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RESUMO

O estudo teve como objetivo elaborar a formulacao do néctar de pé€ssego, verificar a equivaléncia
de docura de cada edulcorante em relacdo a sacarose e tracar o perfil sensorial e o
comportamento do consumidor diante desse produto, utilizando a andlise sensorial com
ferramenta de estudo, para determinar o melhor substituto para a sacarose. Na caracterizacdo
fisico-quimica da polpa de péssego obteve-se 1,26% de 4cido citrico para acidez tituldvel,
6,25mg de 4cido ascorbico para 100g de polpa, 8,00 °Brix para s6lidos soluveis; 3,65 para pH; e
com relacdo a cor, 50,87 para L*, 9,67 para a* e 30,85 para b*. A quantidade de sacarose em
néctar de péssego considerada ideal pelos consumidores pelo teste de determinacdo da docura
ideal foi de 8,6 %. A concentracdo equivalente de cada edulcorante para substituir a sacarose no
néctar de péssego foi: 0,0169 % de sucralose; 0,0018 % de neotame; 0,1055 % de estévia com 40
% de rebaudiosideo A; 0,1055 % de estévia com 95 % de rebaudiosideo A; e 0,0332 % de blend
de acessulfame-k, sucralose e neotame (100:50:1). A andlise descritiva quantitativa descreveu as
amostras de néctar de péssego utilizando 20 termos descritores com relagdo a aparéncia (cor
amarela, brilho, viscosidade aparente e presenca de particulas), aroma (aroma de pé€ssego, aroma
doce, aroma 4cido e aroma de pé€ssego cozido), sabor (sabor de pé€ssego, gosto doce, residual
doce, gosto amargo, residual amargo, acidez, sabor de pé€ssego cozido, adstringéncia e sabor de
chd preto) e textura (viscosidade, corpo e cremosidade). As curvas tempo-intensidade para o
estimulo doce mostraram que a amostra preparada com sucralose apresentou perfil sensorial mais
proximo da amostra preparada com sacarose, ndo sendo caracterizada pela intensidade e duracao
do estimulo doce. Na andlise tempo-intensidade para o estimulo amargo foi verificado que as
amostras preparadas com sucralose e blend de acessulfame-K/sucralose/neotame (100:50:1)
apresentaram perfis sensoriais mais proximos da amostra preparada com sacarose, sendo
caracterizadas pela baixa intensidade e duracdo do gosto amargo e residual amargo. A diferenca
de rebaudiosideo A nas amostras preparadas com estévia interferiu substancialmente nos termos
descritores de amargor e residual amargo, evidenciando que quanto maior € a porcentagem de
Rebaudiosideo, menor a intensidade do amargor em néctar de pé€ssego. Os termos descritores

gosto amargo, sabor residual amargo, adstringéncia e sabor de cha preto apresentaram influéncia
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negativa na aceitacdo pelos provadores. No entanto os termos descritores viscosidade aparente e
cremosidade apresentaram influéncia positiva na aceitacdo das amostras de néctar de péssego.
Considerando todos os resultados obtidos na andlise sensorial, as amostras preparadas com
sucralose e blend de acessulfame-K, sucralose e neotame (100:50:1) apresentaram perfis
sensoriais mais préximos da amostra adogada com sacarose, apresentando aceitacdo semelhante
pelos consumidores. Sendo assim, foram considerados os edulcorantes com maior potencial para

substitui¢do da sacarose para desenvolvimento de néctar de péssego dietético.
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ABSTRACT

The study aimed to develop a formulation of peach nectar, to verify the sweetness equivalence of
each sweetener compared to sucrose and to analyze the sensory profiling and consumer behavior
on this product using sensory analysis to study tool, to determine the best replacement for
sucrose, yielding a product intended for diabetics. In physico-chemical characterization of peach
pulp was obtained 1.26% of citric acid for titulable acidity, 6.25mg of ascorbic acid per 100g of
pulp, to 8.00 ° Brix for soluble solids, 3.65 for pH , and about color 50.87 for L *, and 9.67 for a
* and 30.85 for b *. The amount of sucrose in peach nectar considered ideal for the ideal
sweetness test was 8.6 %. The equivalent concentration of each sweetener to replace sucrose in
the peach nectar was: 0.0169 % of sucralose, neotame of 0.0018 %, 0.1055 % of stevia with 40%
Rebaudioside A, 0.1055 % of stevia with 95% Rebaudioside A, and 0.0332 % for blend of
acesulfame -K, sucralose and neotame (100:50:1). The quantitative descriptive analysis described
samples peach nectar using 20 descriptors terms with respect to appearance (yellow color,
brightness, viscosity and particulate presence), flavor (peach aroma, sweet aroma, acid aroma and
peach cooked aroma), flavor (peach flavor, sweet taste, residual sweet, bitter taste, residual
bitterness, acidity, peach cooked flavor, astringency and black tea flavor) and texture (viscosity,
body and creaminess). The time-intensity curve for sweet stimulus showed that the sample
prepared with sucralose presented sensory profile similar to the sample prepared with sucrose and
is not characterized by the intensity and duration of the sweet stimulus. In the time-intensity
analysis for the bitter stimulus was determined that the samples prepared with sucralose and
blend of acesulfame-K, sucralose and neotame (100:50:1) showed sensory profiles more similar
to the sample prepared with sucrose being characterized by low intensity and duration of the
bitter taste and residual bitter taste. The difference of Rebaudioside A in samples with stevia
substantially interfered in the attributes bitter taste and residual bitterness, indicating that the
greater the percentage of Rebaudioside A, the lower the intensity of bitterness in peach nectar.
The descriptors terms bitter taste, bitter aftertaste, astringency and flavor of black tea had a
negative influence on the acceptance by the panelists. However the descriptors terms viscosity

and creaminess had positive influence on the acceptance of samples peach nectar. Considering all
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the results obtained in the sensory analysis, the samples prepared with sucralose and blend of
acesulfame-K, sucralose and neotame (100:50:1) had sensory profiles closer to the sample
sweetened with sucrose, presenting similar consumer acceptance. Therefore, were considered the
sweetener with the greatest potential for substitution of sucrose for development of peach nectar

diet.
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1.INTRODUCAO

O aumento do consumo de frutas, in natura e na forma de sucos e néctares, em todo o
mundo, estd associado, ndo sé pelo sabor, mas também, por serem fontes naturais de
carboidratos, pigmentos, vitaminas, minerais (PINHEIRO, 2006), além de componentes
antioxidantes relacionados com a baixa incidéncia de doencgas degenerativas, como cancer,
doencas cardiovasculares, catarata e degeneracio macular (SA, 2001). O péssego (Prunus
persica L. Batsch) € considerado uma rica fonte de carotendides, como [-caroteno e [-
criptoxantina e dcido ascorbico, responsaveis pelos efeitos protetores provenientes de sua acdo
antioxidante, e dcido ascorbico (GIL et al., 2002).

No entanto, ao longo dos ultimos anos, em paises desenvolvidos, o consumo de suco de
frutas frescas tem diminuido devido aos sucos processados se tornarem mais populares. Este fato
estd relacionado a facilidade de consumo destes produtos, a disponibilidade da fruta fora de época
e a alta qualidade nutricional (ROS-CHUMILLAS et al., 2007). De acordo com a Associa¢ao
Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas, dentre as opgdes
disponiveis no mercado, o sabor de péssego vem ganhando cada vez mais espaco no mercado,
com representacdo expressiva no consumo de sucos e néctares no decorrer dos ultimos anos
(ABIR, 2011).

Atualmente, as principais caracteristicas dos alimentos requeridas pelos consumidores sao
de qualidade sensorial, incluindo atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura agradaveis, além
das propriedades nutricionais, reducdo de gorduras, acucares e calorias possibilitando a
manuten¢do e melhoria da satde e bem estar (ROS-CHUMILLAS et al., 2007). Essas exigéncias
provém, além de outras preocupagdes, com aumento da incidéncia de obesidade que, dentre os
diversos fatores, esta relacionada com o consumo excessivo de calorias proveniente dos actcares.
Desta forma os edulcorantes representam uma alternativa para a reducao de calorias reduzindo a
ingestao de actcares (GROTZ & MUNRO, 2009).

Recentemente, o uso de novos edulcorantes estd sendo regulamentado, assim como o
neotame que teve sua utilizacdo regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria,

em marco de 2008, segundo a resolu¢do RDC 18/08. Estes edulcorantes apresentam grande
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potencial para serem utilizados em larga escala além de representar vantagens econdmicas na sua
utilizacao (BRASIL, 2008).

Para compensar as limitacdes individuais de cada edulcorante, ou por fatores como custo,
ampla oferta, legislacdo, exportacdo ou reducdo de calorias, a substitui¢do de um edulcorante por
outro ou por uma combinacdo de edulcorantes surge como alternativa, favorecendo a formulagao
de produtos com propriedades de sabor melhores, tempo de vida-de-prateleira mais prolongado e
custo de producdo inferior (BAKAL, 1991; IFT, 1986), desde que estas alteracdes ndo causem
mudancas significativas nas caracteristicas sensoriais do produto (CARDELLO, SILVA e
DAMASIO, 1999).

Dentro deste contexto e tendo em vista o pouco conhecimento que se tem sobre o
comportamento sensorial de néctares frente a utilizacio de novos edulcorantes e suas
combinacdes, o presente estudo tem como objetivo avaliar o perfil sensorial de néctar de péssego
adocado com diferentes edulcorantes, utilizando a andlise sensorial como ferramenta para
determinar os atributos sensoriais que direcionam a aceitacdo do produto (driver of linking) e
detectar particularidades que ndo podem ser detectadas, na sua totalidade, por outros

procedimentos analiticos.



2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar o perfil sensorial de néctar de péssego, adogado com sacarose e diferentes
edulcorantes, através de Andlise Descritiva Quantitativa, Andlise Tempo-Intensidade bem como

sua aceitacdo sensorial por consumidores.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar a dogura ideal em néctar de péssego adocado com sacarose;

e Determinar as quantidades de edulcorantes necessdrias para promover uma dogura
equivalente a dogura ideal com sacarose em néctar de péssego;

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da polpa de Péssego utilizada na formulacao
das amostras de néctar de péssego por meio de analises de Solidos Soluveis em °Brix, pH, Acidez
Total Tituldvel, Cor e Acido ascorbico;

e Avaliar a aceitacdo das amostras de néctar de pé€ssego adogcadas com sacarose e diferentes
edulcorantes pelo mercado consumidor;

e Determinar o perfil sensorial das amostras de néctar de péssego adogadas com sacarose e
diferentes edulcorantes aplicando-se Andlise Descritiva Quantitativa;

e Determinar o perfil Tempo-Intensidade do estimulo doce e amargo das amostras de néctar
de péssego adogadas com sacarose e diferentes edulcorantes;

e Comparar dados afetivos com dados descritivos por meio do mapa de preferéncia externo;

e Identificar o edulcorante com perfil sensorial mais semelhante ao da sacarose em néctar

de péssego.






3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. PESSEGO (PRUNUS PERSICA (L.) BATSCH)

O péssego (Prunus persica (L.) Batsch), fruto origindrio da China, é considerado fruto
tipico de zona de clima temperado, largamente cultivado no oriente, na Europa e nas Américas,
sendo considerado, entre as espécies de frutas de caroco, a de maior expressdo econdmica
Mundial. Sua produgdo é sazonal, no Brasil inicia-se no més de setembro com término em
fevereiro e destina-se ao consumo in natura e aos processados, sob forma de compotas, geleias,
sucos e péssegos secos, possibilitando o consumo da fruta fora da estacdo (BARBOSA et
al.,1997; RASERA; QUESADA, 2000).

De acordo com dados da FAO (2012), o péssego € a oitava fruta mais produzida no
mundo, sendo a China o maior produtor mundial de péssego, seguida da Itdlia e dos Estados
Unidos. A producdo no Brasil chegou a 220 mil toneladas no ano de 2010, ocupando a 14°
posicdo entre os paises produtores, sendo o 3° maior produtor da América do Sul, ficando atrds
do Chile e Argentina (FAO, 2012).

No Brasil, a produgdo de pé€ssego se concentram nas regioes Sul e Sudeste do pais, onde
predomina o clima temperado, favorecendo a exploragdo comercial. No entanto, toda a produgdo
nacional se destina ao mercado interno. De acordo com dados da empresa brasileira de pesquisa
agropecudria (2005), o Rio Grande do Sul € o principal pélo de produgdo, seguido de Santa
Catarina, Parand, Sdo Paulo e Minas Gerais. O Estado do Rio Grande do Sul é responsavel por
cerca de 46% da producdo nacional, equivalente a 140,7 mil toneladas anuais, ocupando uma area
superior a 10 mil hectares e concentrando um significativo contingente de fruticultores
responsaveis pela maior parte da oferta de péssegos destinados ao processamento industrial
(EMBRAPA, 2005; FACHINELLO et al., 2011).

O consumo do péssego (0,213kg/hab/ano) no Brasil ainda € pequeno quando comparado a
outras frutas, como banana (7,678 kg/hab/ano) e laranja (5,437 kg/hab/ano). Este fato pode ser
explicado pelo baixo poder aquisitivo e falta de conhecimento, sobre as propriedades como
complemento alimentar, da populacdo (INTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2012).



O péssego, além de saboroso e aparéncia agraddvel, € rico em nutrientes, sendo fonte de
minerais, como fosforo, magnésio, manganés, cobre, iodo e ferro e rico em fibras, carboidratos, e
vitaminas A, C e do complexo B, além de ter baixo teor caldrico, como pode ser observado na
tabela 1 (FRUTICULTURA, 2012). A pectina, fibra insolivel presente no fruto, reduz a
concentracdo plasmatica de colesterol e melhora a tolerancia a glicose. O contetido de potéssio
presente no péssego e demais frutas € um provavel fator de protecdao para hipertensdo arterial e

para os acidentes cerebrovasculares. (SIMARELLI, 2006).

TABELA 01. COMPOSICAO NUTRICIONAL EM 100 G DE POLPA DE PESSEGO.

Componentes Valor
Valor energético 38,0 cal
Proteina 0,6 ¢g
Gordura 0,1g
Carboidratos 9,7¢g
Fibras l4g
Cilcio 9,0 mg
Potassio 202,0 mg
Fosforo 19 mg
Ferro 0,5 mg
Sédio 1,0 mg
Magnésio 10g
Vitamina A 133,0 mg
Tiamina 20,0 mg
Riboflavina 50,0 mg
Niacina 1,0 mg
Acido ascérbico 7,0 mg

Fonte: FRUTICULTURA (2012).

A importancia do consumo de frutas estd relacionada, ndo somente com a ingestdo de
nutrientes, mas também com os efeitos benéficos na manutencdo da saide e prevencdo de

distdrbios, provenientes da presenca de compostos antioxidantes (Gil et al., 2002). A presenca e



importancia de compostos com atividade antioxidante nas frutas t€ém sido sugeridas recentemente
por diferentes grupos de pesquisa. Estes compostos incluem flavondides, antocianos, acido
ascorbico, carotendides, tocoferdis, entre outros (Gil et al., 2002).

O péssego ¢ considerado uma rica fonte de acido ascorbico e carotendides, como [3-
caroteno e B-criptoxantina, sendo uma das tUnicas frutas carotenogénicas de clima temperado,
assim como a nectarina € o damasco (GIL et al., 2002). Diversos estudos epidemiolégicos t€m
demonstrado efeitos significativos relacionando a ingestdo de carotendides com a diminui¢do de
doencas degenerativas, incluindo diversos tipos de cinceres e problemas cardiovasculares (RAO
e RAO, 2007; THANE e REDDY, 1997).

Compostos fendlicos, em particular os flavonoides, também estdo presentes no péssego,
dentre outras frutas, e contribuem para as qualidades sensoriais, como cor e sabor, tanto para a
fruta in natura quanto processada. Além disso, muitos fendlicos apresentam atividade
antioxidante, antialérgica, anticarcinogénica, antimicrobianas, entre outras. O consumo regular de
flavondides pode aumentar a longevidade, reduzindo a inflamagdo e contribuindo para uma
reducdo de doencas cardiacas coronarianas (FRANKEL et al., 1993).

De acordo com a resolugdo n° 19 de 30 de Abril de 1999 da ANVISA, “a alegacdo de
propriedade funcional € aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiol6gico que um nutriente ou
ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes normais do
organismo humano” (BRASIL, 1999c). Levando em consideracio que os componentes
funcionais de um alimento ou bebida pode ser encontrado ou adicionado e que os antioxidantes
sdo considerados uma categoria de substancias ndo nutrientes, mas com papel fisiolégico na
manuten¢cdo de fungdes normais do organismo, os alimentos que contém substincias
antioxidantes sdo promissores de uma qualificacdo como alimento funcional (RANSLEY et al.,

2001).

3.2. NECTAR DE PESSEGO

Néctar de frutas é o termo utilizado pela industria para designar sucos de frutas ricos em

polpa, adicionados de um xarope de actcar e dcido citrico a fim de fornecer uma bebida pronta



para beber. Embora se assemelhem aos sucos de frutas no sabor, tais bebidas ndo podem ser
assim chamadas devido a presenca do xarope de aguicar e dcido (LUH & EL-TINAY, 1993).
Segundo a legislacdo brasileira, o registro, a padronizacdo, a classificacdo e ainda, a
inspecdo e a fiscaliza¢do da producdo e do comércio de bebidas, em relagdo aos seus aspectos
tecnoldgicos, competem ao Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL,
1994). De acordo com a instru¢do normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003, o Néctar de
Péssego € a bebida ndo fermentada, obtida da dissolu¢do, em dgua potavel, da parte comestivel
do péssego (Prunus persica, L.) e agucares, destinado ao consumo direto, podendo ser adicionado
de 4cidos (BRASIL, 2003). O Néctar de Péssego deve obedecer as caracteristicas de cor amarela,

sabor caracteristico e aroma préprio além da composi¢ao descrita na tabela 02 (BRASIL, 2003).

TABELA 02. COMPOSICAO MINIMA DO NECTAR DE PESSEGO.

Componentes Minimo
Suco ou polpa de péssego (g/100 g) 40,00 %
Sélidos soluveis em °Brix, a 20 °C 11,00 %
Acidez total em 4acido citrico (g/100 g) 0,15 %
Actcares totais (g/100 g) 7,00 %

Fonte: BRASIL (2003).

O consumo de sucos e néctares no Brasil teve um aumento de 244,57 milhdes de litros,
equivalentes a um crescimento de 93% do volume, no periodo de 2004 a 2010. A previsdo € que
em 2012, este consumo atinja 581,03 milhdes de litros. Dentro deste contexto o consumo de
néctar estd conquistando volume dentre as op¢des de sucos em pd e sucos concentrados (ABIR,
2012).

Uma grande gama de sabores estd disponivel, sendo que o sabor de pé€ssego vem
ganhando espago, com representacdo de 14,1% do consumo de sucos e néctares em 2008, seguido
do sabor de maracuja (13,2%), diminuindo a participagcao do sabor de Laranja que representou 26
% (ABIR, 2011).

O grande potencial brasileiro na producdo de frutas, sendo o Brasil o terceiro maior

produtor do mundo, e a importancia comercial da preservacdo de frutas na forma de sucos e



néctares, justifica o elevado interesse da inddstria em tecnologia para investir num mercado em
expansdo: o de sucos prontos para beber (MONTEIRO, 2006).

O aumento na escolha por alimentos liquidos, em substituicdo a dgua, esta relacionado
com o crescimento da renda de um pais, onde o consumo de produtos com maior valor agregado
ganha maior importancia (CIPOLLA et al., 2002).

A conservacdo de frutas na forma de sucos, dentre outros produtos, é realizada para
aumentar o oferecimento das mesmas e para utilizagdo dos excedentes de producdo (BRUNINTI et
al., 2002). Sendo assim, a importancia e popularizacdo de sucos e néctares prontos para beber
vém ganhando participacdo devido a facilidade de consumo, disponibilidade da fruta fora da sua
sazonalidade e regides de maior produgdo, além da qualidade nutricional e beneficios a satde

(ROS-CHUMILLAS et al., 2007).

3.3. EDULCORANTES

Os edulcorantes sdao substancias, utilizadas na substituigdo da sacarose, capazes de
interagir com receptores gustativo fornecendo a sensagdo denominada “gosto doce”
(MONTIJANO; TOMAS-BARBERAN: BORREGO, 1998). Devido a estas substincias serem
utilizadas em pequenas quantidades e ndo serem metabolizadas pelo organismo sio consideradas
substiancias nao caldricas (VERMUNT et al., 2003).

A utilizacdo de agucares esta relacionada ndo somente a sua funcdo de adocar alimentos e
bebidas, mas também na sua capacidade de influir na cor, sabor, textura, conservacgdo,
fermentacdo e reducdo do ponto de congelamento, incluindo formagdo de cor e sabor,
aprimoramento de sabor, mascarar gosto amargo (WILSON, 2007).

A incidéncia de obesidade, dentre os diversos fatores, estd relacionada com o consumo
excessivo de calorias proveniente dos agucares como glicose, frutose e sacarose. Dentro deste
contexto, os edulcorantes ndo-nutritivos representam uma alternativa para os consumidores
reduzirem a ingestao de calorias reduzindo a ingestao de acticares (GROTZ & MUNRO, 2009).

Além do gosto doce e baixo conteido caldrico, os substitutos da sacarose devem
apresentar caracteristicas especificas como perfil e propriedades funcionais que se assemelhem a
sacarose, solubilidade em dgua, estabilidade frente ao processo e armazenamento, nao
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cariogénico e preco competitivo. Nenhum edulcorante intenso possui um perfil sensorial idéntico
ao da sacarose (BAKAL, 1991). Para compensar as limita¢des individuais de cada edulcorante,
algumas empresas veem a necessidade ou oportunidade de substituir um edulcorante por outro ou
por uma combinagdo, favorecendo a formulagdo de produtos com propriedades de sabor
melhores, tempo de vida-de-prateleira mais prolongado e custo de producao inferior (IFT, 1986).
Nem todas as combina¢des produzem esta sinergia, também depende de fatores como pH
(WILSON, 2007).

Os edulcorantes tém se tornado cada vez mais populares e seu uso tem se expandido ao
longo dos anos. Atualmente sdo ingredientes comuns em uma ampla variedade de alimentos e
bebidas de baixa caloria (VON RYMON LIPINSKI, 1996).

Existem diversos edulcorantes de uso permitido em alimentos e bebidas como substituto
da sacarose, mas cada um possui caracteristicas especificas de intensidade e persisténcia do gosto
doce e presenca ou ndo de gosto residual, podendo também influir nas demais propriedades
sensoriais do produto. Esses fatores sdo determinantes na aceitacdo, preferéncia e escolha por
parte dos consumidores. E importante que estas alteracdes néo causem mudangas significativas
nas caracteristicas sensoriais do produto (BOLINI-CARDELLO, SILVA e DAMASIO, 1999).

Estes substitutos sdo utilizados devido ao intenso poder de docura, normalmente centenas
de vezes mais doces que a sacarose, mas sao usados em baixos niveis, assim, no possuem outros
beneficios funcionais do acicar como o fornecimento de corpo e textura aos produtos
provenientes da utilizacdo de niveis mais elevados (WILSON, 2007).

Os edulcorantes podem ser divididos em duas categorias: edulcorantes isentos de calorias
e edulcorantes com aporte caldrico significativamente inferior a sacarose. Quando utilizados
sozinhos ou combinados, permitem que os produtos nos quais foram aplicados recebam
rotulagem como “light”, “sem agtcar”, “de baixa caloria” (NABORS, 2002).

Os sucos de frutas e néctares t€m sido considerados interessantes para o desenvolvimento
de formulagdes sensorialmente convincentes no setor de produtos light e dietéticos (TIBAN et al.,
2003). O segmento de baixa caloria apresentou um crescimento favoravel, atingindo 7,6 % (32,33
milhdes de litros) do consumo de sucos e néctares no Brasil em 2008 (ABIR, 2011).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria, produtos empregados em
dietas com restricdo de nutrientes (carboidratos, gorduras, proteinas, s6dio), bem como os
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utilizados para controle de peso e em dietas com ingestdo controlada de aclicares podem ser
denominados como “diet” (BRASIL, 1998a). Ja o termo “light” se refere aos produtos em que ha

reducdo minima de 25% no valor energético total (BRASIL, 1998b).

3.3.1. ACESSULFAME DE POTASSIO

O Acessulfame-K, cuja forma estrutural ilustrada na figura 01, foi descoberto na década
de 60 por Clauss e Jenson. Edulcorante ndo metabolizado pelo organismo, bastante soluvel em
agua e uma de suas principais vantagens € a alta estabilidade (HOUGH, 1996).

Apresenta-se estdvel em solucdes aquosas entre as faixas de pH 3 e 7 e ndo sofre
alteracOes na faixa de pH comum a alimentos e bebidas por varios meses. Ndo se decompde nas
temperaturas e condicdes normais de processamento e armazenamento de alimentos,
possibilitando sua utilizagdo em alimentos processados sem perda da dogura (NEWSOME, 1993;
NABORS, 2002).

O seu poder de dulcor é de aproximadamente 200 vezes maior quando comparado a
intensidade de docura da sacarose. Seu gosto doce € rapidamente detectado, porém desaparece
facilmente e ndo apresenta gosto residual, apenas em altas concentracoes (NEWSOME, 1993).

CH3

O Q

N80,
K+

FIGURA 01. FORMULA ESTRUTURAL DO ACESSULFAME DE POTASSIO (MORAES, 2004)

3.3.2. NEOTAME

O neotame € um adogante nao caldrico e ndo cariogénico, derivado do aspartame, obtido
pela N-alquilacdo do mesmo. Novo edulcorante que tem demostrado potencial para ser utilizado
em larga escala na induistria (NOFRE e TINTI, 2000). Foi desenvolvido como elevado grau de

dogura, variando de acordo com diferentes produtos e sua composi¢cdo, podendo chegar a um
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poder de docura de 13.000 vezes mais doce que a sacarose e 60 vezes mais doce que o aspartame
(PRAKASH et al., 2002).

O neotame possui caracteristicas intrinsecas do aspartame, gosto doce e suave préximo ao
da sacarose e auséncia de residual amargo ou sabor (NOFRE e TINTIL, 2000). Além disso, o
neotame apresenta vantagens adicionais importantes. Possui estabilidade semelhante ao
aspartame em meio dcido, mas apresenta maior estabilidade em meio neutro ou em altas
temperaturas. Possui estabilidade quimica para actcares redutores e derivados de aldeido,
permitindo sua associacdo com glicose, frutose, xarope de milho, maltose, lactose, baunilha,
canela, cereja, améndoa amarga e limdo. A liberacdo de metanol e fenilalanina no organismo
ap6s sua ingestdo € insignificante ndo apresentando risco aos fenilcetonurios. Possui também
vantagens econdmicas em relagdo ao aspartame, apresentando custo inferior (NOFRE e TINTI,
2000).

O sucessor potencial do aspartame foi desenvolvido nos Estados Unidos da América e
teve seu uso aprovado em 1998 como adogante (NOFRE e TINTI, 2000). Sua férmula estrutural

estd apresentada na figura 02.

COOCH;
CHj CO—NH= C < H

I 1 1
CH;—C—CH;—CH;—NH»>C-=H CH;
| i
CH3 CHz
|
COOH

FIGURA 02. FORMULA ESTRUTURAL DO NEOTAME (NOFRE E TINTI, 2000).

3.3.3. ESTEVIA

A estévia aparece como uma alternativa aos edulcorantes sintéticos. Este edulcorante
natural consiste no extrato das folhas de Stevia rebaudiana Bertoni, uma cultivar de crisantemo
(PARPINELLO et al., 2001), composto por diterpeno doces (cerca de 4 — 20% em folhas secas)
(GHANTA et al., 2007). A Stevia rebaudiana Bertoni € um arbusto ramificado da Familia
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Asteraceae, cultivado em diversas regides do mundo, originado da regido de Amambay no
Nordeste do Paraguai (AMZAD-HOSSAIN et al., 2010; GARDANA et al., 2003).

O composto diterpeno doce € fonte de glicosideos diterpenos, sendo que apenas o0s
géneros rebaudiana e phlebophylla, dentre as 230 espécies de Stévia, produzem glicosideos de
esteviol (PRAKASH et al,. 2008). O esteviosideo, composto por trés moléculas de glicose com
ligacdo a uma aglicona, € responsavel pelo gosto doce proveniente da estévia e também apresenta
um gosto residual amargo acentuado, limitando seu uso em grandes quantidades (PARPINELLO
et al., 2001; NEWSOME, 1993). O rebaudiosideo A foi isolado e determinada uma poténcia de
dogura superior ao esteviosideo (BARRIOCANAL et al., 2008). Sendo assim, foram
desenvolvidos estudos visando aumentar as propor¢cdes de rebaudiosideo A com objetivo de
melhorar as caracteristicas sensoriais € mascarar o gosto residual amargo. Estes estudos
possibilitaram o desenvolvimento de novos extratos com valores entre 40 e 97% de rebaudiosideo
A (HOUGH, 1996).

Além dos compostos edulcorantes, os extratos de estévia possuem outros beneficios
como: Sao termoestaveis (até 200°C), possibilitando seu uso em processamento térmicos;
possuem atividade antioxidante, antimicrobiana e antifingica; contém 4cido félico, vitamina C e
todos os aminodcidos indispensaveis, com excecao do triptofano (LEMUS-MONDACA et al.,
2012).

Na figura 3, estdo representadas as férmulas moleculares do esteviosideo e do

rebaudiosideo A.

HC
?\H HO T0H
H,, A oOH o o\L e
HoL L. j‘ HO—~ L~
0 Q HO., *4\ O 3\ \
s Do 50N } —
v : \J: Y OH ( y_- CHw
HO NG Lu n ch | BN
1 Ij H \I/ 3 NN
HOp A 5 = OH [ Al
i R 9 55 HO | L
R . \.‘(
HOY ™Y 00 ~ LA
Gu f, CHy

FIGURA 03. FORMULA ESTRUTURAL DO ESTEVIOSIDEO (A) E REBAUDIOSIDEO (B) (VALLEY, 2004).
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3.3.4. SUCRALOSE

A sucralose, quimicamente denominada 1,6-diclorodidesoxi-p-D-frutofuranosil-4-cloro-
deoxi-a-D-galactopiranosideo, cuja férmula estrutural ilustrada na figura 04, ¢ um edulcorante
derivado da sacarose descoberto na década de 70 por Tate e Lyle, na Inglaterra. E obtida por um
processo que envolve a cloracdo da molécula de sacarose, resultando numa dogura e estabilidade
intensas (NEWSOME, 1993).

ApdOs 1inumeros estudos, a sucralose foi selecionada para desenvolvimento e
comercializacdo devido a suas caracteristicas quimicas e sensoriais (NABORS e GELARDI,
1991; MILLER, 1991), tais como alta solubilidade em dgua e etanol, estabilidade de
armazenamento em temperaturas elevadas e em ampla faixa de pH e boa resisténcia a hidrélise
enzimatica (MONTIJANO et al.,1998; MILLER, 1991), além de ser considerado um dos
edulcorantes com alto poder adogante, sendo cerca de 600 vezes mais doce que a sacarose
(JENNER, 1989) e nao apresentar gosto residual amargo (WIET & BEYTS, 1992; KUHN et al.,

2004), podendo ser utilizada em praticamente todos os produtos em que se usa sacarose.

CH,BH Ci, €I
Cl (8] 0
OH HO
8]
CH2 Cl
OH OH

FIGURA 04. FORMULA ESTRUTURAL DA SUCRALOSE (SPILLANE, 1996).

Estudos demostraram que a sucralose t€ém propriedade de sabor semelhantes a sacarose e
aspartame, diferindo do acessulfame de potdssio e da sacarina, os quais apresentam um aumento
na acidez, amargor e residual amargo com o aumento da concentracdo (WIET & BEYTS, 1992).
A sucralose apresenta também sinergismo com o ciclamato e acessulfame-K e pouco sinergismo

com a sacarina e com o aspartame (WELLS, 1989).
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A sucralose ndo € metabolizada pelo organismo, sendo isenta de calorias e viabilizando o
consumo por diabéticos (SPLENDA,2000), seu uso foi aprovado pela Portaria n°. 318 — SVS/MS
de 24/11/1995 (BRASIL, 1995).

3.3.5. LIMITES PERMITIDOS NO BRASIL

A utilizac¢do de edulcorantes em alimentos estd condicionada a aprovacao e autorizacio de
orgdos como o JECFA (Joint FAO/ WHO Expert Committee on Food Additives), comité formado
pela FAO e OMS, responsdvel pela elaboragdo de normas que garantam que as quantidades de
aditivos empregadas em um produto sdo indcuas e que sua utilizacdo estd justificada por
necessidades tecnoldgicas e de comercializacio (UMBELINO, 2005).

As quantidades didrias de aditivos definidas como seguras para o consumo Sao
representadas pela IDA (Ingestdo Didria Aceitavel), definida como a estimativa da quantidade de
um aditivo alimentar, expressa em relacdo ao peso corporeo, que pode ser ingerida por toda a
vida sem risco aprecidvel a saide (JECFA, 1991a). A Tabela 03 apresenta os valores de IDA para

os edulcorantes sucralose, neotame, estévia e acessulfame-k.

TABELA 03. VALORES DE IDA PARA EDULCORANTES.

Edulcorantes IDA (mg/Kg peso corporeo) Fonte
Sucralose 0-15 JECFA (1991b)
Neotame 0-2 JECFA (2003)
Estévia 0-2 JECFA (2004)
Acessulfame-k 0-15 JECFA (1991¢)

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2008) € responsavel pela
aprovacao dos edulcorantes e defini¢cao dos alimentos em que podem ser utilizados, bem como os
limites maximos permitidos para uso em alimentos e bebidas na substituicao total de acucares,

conforme apresentado na tabela 04.
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TABELA 04. EDULCORANTES E VALORES MAXIMOS PERMITIDOS PARA USO EM
ALIMENTOS E BEBIDAS COM SUBSTITUICAO TOTAL DE ACUCARES

Limite maximo

Edulcorante /100 mL
Sucralose 0,025
Neotame 0,0065

Estévia 0,060
Acessulfame-k 0,035

Fonte: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2008)

3.4. ANALISE SENSORIAL

A Andlise Sensorial € definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas como a
disciplina usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes as caracteristicas dos alimentos
e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo (ABNT,
1993).

O primeiro livro sobre andlise sensorial como controle de qualidade em industrias
alimenticias foi escrito por MUNOZ et al em 1992. No entanto, os primeiros registros da anélise
sensorial sendo empregada no controle da qualidade em industrias de alimentos foram na década
de 40, apresentando maior énfase apenas nos anos 80 com a organizacdo de semindrios pelo
“institute of food Technologists” (IFT) (MUNOZ, 1999).

As aplicagdes da andlise sensorial sdo no controle e garantia da qualidade,
desenvolvimento de novos produtos, testes de consumidores, estudos de percep¢do humana,
correlagdo com medidas fisicas, quimicas e instrumentais (AMERINE et al, 1965; PANGBORN,
1980; COSTELL & DURAN, 1981). Além da area de alimentos, as técnicas de andlise sensorial
encontram aplicacdo em outros campos como produtos de higiene, perfumes, diagnostico de
doencas, testes de produtos quimicos, etc. A principal funcdo dos testes sensoriais é conduzir
testes validos e confidveis que fornecam dados sobre os quais possam ser tomadas decisdes
(MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999).

Nos ultimos 50 anos, varios métodos de analise sensorial descritiva foram desenvolvidos,
sendo que alguns ganharam popularidade e foram mantidos como métodos padrdoes (ASTM,
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1996). Dentre tais métodos destacam-se: Andlise Descritiva Quantitativa e Andlise Tempo-
Intensidade. Esses métodos tém sido modernizados e novos métodos estdo sendo desenvolvidos
visando os interesses econdmicos, podendo estabelecer valores e a aceitabilidade de produtos,
otimizando o seu custo (MEILGAARD et al., 1999).

Existem diferentes tipos de testes sensoriais que podem ser aplicados de acordo com a
informacao que se deseja obter. Se o objetivo € avaliar o grau de aceitagdo ou a preferéncia de um
produto em relagdo a outro, aplicam-se testes afetivos com consumidores do produto. Se o
objetivo € avaliar se existe diferenca significativa entre duas amostras, utilizam-se testes
discriminativos. E, se o objetivo € descobrir se existem diferencas significativas entre duas ou
mais amostras, quais sdo elas e qual a sua ordem de grandeza, testes descritivos devem ser
conduzidos com uma equipe de provadores treinados (STONE e SIDEL, 2004).

No presente estudo, a aplicagdo da andlise sensorial aparece como ferramenta na avaliacio
das mudancas no grau de aceitacdo e na estabilidade das caracteristicas sensoriais do néctar de

péssego adocado com sacarose e diferentes edulcorantes.

3.4.1. DOCURA IDEAL E ESTIMACAO DE MAGNITUDE

O conhecimento das concentracdes dos edulcorantes a serem utilizados e suas docguras
equivalentes pode ser obtido através das metodologias como limiar absoluto (FABIAN & BLUM,
1943), comparagao pareada (YAMAGUCHI ez al., 1970), variacdes do método do estimulo
constante (DE GRAAF & FRIJTERS, 1986), e o método muito aplicado de estimagdo da
magnitude e representacdo grafica dos resultados normalizados, através da Lei de Stevens ou
"Power Function" (STONE & OLIVER, 1969; MOSKOWITZ, 1970). O objetivo da aplicacdo
destas metodologias € possibilitar a substituicao a sacarose com €xito em formulagdes de novos
produtos alimenticios.

Geralmente, utiliza-se a sacarose como referéncia, para medir o poder edulcorante relativo
de uma substancia, por apresentar um gosto doce limpo, de rdpido impacto e sem gosto residual
(KETELSEN et al., 1993).

A escala-do-ideal é o método afetivo mais aplicado para se medir a quantidade ideal de
um determinado componente, a ser adicionado para provocar a melhor aceitacio e preferéncia de
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um grupo de julgadores, tanto devido a confiabilidade e validade de seus resultados como a
simplicidade em ser utilizado pela equipe. Nesta andlise, a equipe de provadores avalia as
amostras e registra sua resposta em escala especifica, o quao ideal estas amostras encontram-se,
em relacdo ao atributo que se deseja avaliar (por exemplo, dogura, textura e outros, conforme o
método de VICKERS (1988).

Os dados obtidos sdo entdo analisados estatisticamente através de gréafico de distribui¢do
das respostas sensoriais (em porcentagem), em funcio da concentragdo do componente que estd
variando e, também, por regressdo linear simples entre os valores hedonicos e a concentragdo do
componente que estd variando (CARDOSO, BATTOCHIO e CARDELLO, 2004).

Com a aplica¢do da andlise de aceitacdo, com a escala-do-ideal, € possivel transformar
dados subjetivos em objetivos e obter informagdes importantes sobre a concentragdo adequada de
um composto a ser adicionado em um alimento ou bebida (CARDOSO, BATTOCHIO e
CARDELLO, 2004).

No método de estimacdo de magnitude, descrito por STONE e OLIVER (1969), os
provadores devem receber uma amostra referéncia com uma intensidade designada com um valor
arbitrario, por exemplo, 10, seguida por uma série de amostras em ordem balanceada, com
intensidades maiores ou menores que a referéncia. Os provadores devem estimar o poder
edulcorante das amostras desconhecidas e atribuir notas a elas, em relacdo a referéncia. Por
exemplo, se a amostra tiver o dobro do poder edulcorante da amostra referéncia, deveré ter valor
20, se for a metade 5 e, assim por diante. Simplesmente ndo se pode atribuir valor zero a qualquer
amostra. Os provadores sdo informados que a referéncia podera ser reavaliada periodicamente,
conforme a solicitacdo (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999).

De acordo com MOSKOWITZ (1970), o principio da estima¢do de magnitude, ou fungao
de poténcia, proporciona a obtencdo de diversas ferramentas importantes para a avaliacdo de
alimentos através da andlise sensorial. Este autor cita uma analogia fisica dizendo que, no
intervalo entre as temperaturas de 40 e 80 °C existem 40 graus de temperatura. Entretanto, 80 °C
ndo é percebido sensorialmente como tendo o dobro do aquecimento de 40 °C. Similarmente, o
dobro de uma determinada concentra¢do de sacarose ou de cloreto de sddio, ndo vai produzir a
sua percep¢do em dobro, precisando quantificar estas medidas da forma como ela € percebida
sensorialmente.
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Os valores obtidos dos resultados dos provadores e os valores das concentracdes avaliadas
sdo normalizados, calculados os logaritmos desses resultados e colocados em um grifico em
coordenadas logaritmicas. Para cada adogante (ou outro composto) € obtida uma reta, a qual
obedece a Lei de Stevens, ou “Power function”: S=aC", onde S é o estimulo percebido, C € a
concentracdo do estimulo, a é antilog do valor de Y no intercepto, e n € o coeficiente angular da
reta. Regides das retas dos adogantes em que estdo em mesmo nivel, paralelo ao eixo da abcissa,

possuem poder edulcorante equivalentes (MOSKOWITZ, 1970).

3.4.2. ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

Andlise descritiva € a mais sofisticada entre as metodologias da andlise sensorial (quando
comparado com os métodos discriminativos e afetivos). O método consiste na identificacao,
descricdo e quantificacdo sensorial de uma variedade de produtos, providencia uma base para o
mapeamento de semelhancas e diferencas do produto e promove condi¢cdes para determinar os
atributos sensoriais de importancia para a aceitacio Além disso, permite o desenvolvimento do
perfil sensorial. Os resultados permitem relacionar um ingrediente especifico ou varidvel do
processo que causam alteracdes em atributos sensoriais do produto (STONE e SIDEL, 2004).

A Analise Descritiva Quantitativa (QDA) se destaca dentre os diferentes métodos de
andlise descritiva existentes, como Perfil de Sabor (FT), Perfil de Textura (TP), Perfil Livre
(FCP) e Perfil Flash (FP) devido as suas vantagens sobre os demais métodos consistem na
descricdo completa de um produto, realizada com repeticdes, por uma equipe composta por
provadores treinados, com os termos descritores e suas definicdes realizadas em consenso com a
equipe de provadores e utilizagdo de referéncias de produtos no treinamento, com uma linguagem
descritiva objetiva, mais proxima a linguagem do consumidor, o que implica em maior
concordancia de julgamentos entre provadores, e os resultados sdo estatisticamente analisados
(BEHRENS e SILVA, 2000).

A Andlise Descritiva Quantitativa é definida como uma metodologia sensorial que
fornece descri¢des quantitativas de produtos, com base na percep¢do de um grupo de assessores
qualificados. E uma descricdo sensorial total, levando em conta todas as sensacdes que sdo

percebidas — auditiva, visual, olfatéria, cinestésica, etc. — quando o produto ou ingrediente &
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avaliado. Possui inimeras aplicagdes, como por exemplo, o acompanhamento de produtos
concorrentes, testes de armazenamento de produtos, desenvolvimento de novos produtos,
controle de qualidade de produtos industrializados e relacdo entre testes sensoriais e
instrumentais (STONE e SIDEL, 2004).

A Anidlise Descritiva Quantitativa depende fortemente de andlise estatistica para
determinar os termos apropriados, procedimentos e assessores a serem utilizados para a andlise
de um produto especifico (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999).

Os assessores sdo selecionados de acordo com sua capacidade de discriminar diferencas
nas propriedades sensoriais entre as amostras do tipo de produto especifico para o qual eles
devem ser treinados. O treinamento dos assessores requer o uso de referéncias de produtos e
ingredientes para estimular a geracdo da terminologia. A utilizacdo de referéncias tem como
objetivo fazer com que os provadores se expressem da mesma maneira frente a um estimulo
(MEILGAARD et al., 1999). Os produtos sdo avaliados de forma monddica e em cabines
individuais para reduzir a distracdo e interacdo entre os assessores. Os resultados sdo analisados

estatisticamente (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999).
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3.4.3. ANALISE TEMPO-INTENSIDADE

A percepcdo do aroma, do gosto, da textura e das sensagdes térmicas e picantes, em
alimentos e bebidas, apresentam variacdes na intensidade durante todo tempo de contato com a
mucosa oral, mudando durante os processos de mastigacdo, respiracdo, salivacdo, movimento da
lingua e ingestdo (LEE e PANGBORN, 1986; LAWLESS & HEYMANN, 1999; ARAZI, 2001).

Diferentes estimulos sensoriais possuem caracteristicas comuns no decorrer do tempo,
como a percep¢do de um aumento da intensidade do estimulo, seguido de uma intensidade
maxima, que caminha para a extingdo (KELLING e HALPERN, 1983).

Em certos casos, o periodo de persisténcia de uma determinada sensacdo pode ser
importante (AMERINE et al., 1965). Sendo assim, métodos que reconhecem as propriedades
dindmicas da ingestao de alimentos (mastigacao e saliva¢do), como o método tempo-intensidade,
produzem resultados mais validos que os métodos estatisticos (DIJKSTERHUIS e PIGGOTT,
2001; JUNIOR et al., 2007), tornando a sua aplicacdo de suma importancia como forma de
avaliacdo de um alimento (MONTEIRO, 2002).

De acordo com a norma Oficial Internacional de Padronizacdo da Analise Tempo
Intensidade, denominada “E1909 — 11 Standard Guide for Time-Intensity Evaluation of Sensory
Attributes” de 2011, Tempo-Intensidade € a medicdo da intensidade de uma sensacdo sensorial
Unica ao longo do tempo em resposta a uma tnica exposi¢ao a um produto ou estimulo sensorial
(ASTM International, 2011).

A andlise descritiva denominada Tempo-Intensidade € utilizada para avaliar as mudancas
na intensidade de percep¢do um determinado estimulo de acordo com o tempo percorrido, ou
seja, a velocidade, duracdo e intensidade percebidas em um estimulo tinico (AMERINE et al.,
1965).

A andlise tempo-intensidade s6 foi reconhecida como método sensorial na década de 50,
apesar das observacdes sobre mudancas naturais na percepcdo notadas na década de 30 em
algumas publicacdes (DIJKSTERHUIS e PIGGOTT, 2001, JUNIOR et al., 2007). Inicialmente,
os dados eram registrados em papel com marcas de tempo e auxilio de crondmetros (NEILSON,

1957, JUNIOR et al., 2007), ou sinais sonoros introduzidos por MCNULTY (1974).
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Pesquisadores t€ém desenvolvido procedimentos de andlise Tempo-Intensidade
automatizados e computadorizados empregando diferentes instrumentos e representagdes visuais
de escalas (DUIZER et al., 1995). No Brasil foi desenvolvido o software TIAFT (“Time Intensity
Analysis of Flavors and Tastes”), para coleta de no Laboratério de Ciéncia Sensorial e Estudo de
Consumidor da Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP (Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP, 2012).

Este sistema de coleta de dados corresponde perfeitamente as expectativas na coleta de
dados e obtencdo de parametros das curvas. O Software desenvolvido possibilitou a adequacao e
escolha de parametros como tempo de espera, tempo de ingestdo e tempo de permanéncia do
alimento na boca, a dimensao da escala a ser utilizada, entre outros parametros relacionados com
o tipo de material analisado e o objetivo do estudo (BOLINI-CARDELLO et al., 2003).

Através destes programas, provadores selecionados e treinados registram, com o auxilio
do “mouse”, estimulos percebidos em uma escala mostrada na tela do computador. Esta
metodologia permite a obtencdo de informacdes sobre a substancia de interesse, através da
associacao do insubstituivel instrumento de percep¢do que € o ser humano, aliado a precisao da
informatica (UMBELINO, 2005).

Com a informatizacdo do método tempo-intensidade, parametros que exigiam célculos
mais complexos passaram a ser obtidos com maior facilidade (YOSHIDA, 1986; LALLEMAND
et al., 1999). Para facilitar a interpretacdo da literatura e a utilizagdo das mesmas terminologias e
abreviacdes pelos pesquisadores foi estabelecida a nomenclatura dos parametros tempo-
intensidade, a partir da revisdo de CLIFF e HEYMMAN (1993). Os principais parametros € suas
abreviacOes frequentemente obtidos das curvas por esta metodologia foram definidos como: a
drea total sob a curva (Area), o tempo total de duragdo (Ttot) e a intensidade maxima do estimulo
(Imax), o tempo em que a intensidade maxima foi atingida (TImax), bem com o tempo de
duracdo da intensidade maxima (Platd), tempo antes do estimulo inicial (Tlag). Tempo de leitura
dos dados (Tfinal), taxa de crescimento (Mads), taxa de decrescimento (Mdes), area sob a curva
antes da intensidade méaxima (A), drea sob a curva depois da intensidade maxima (B) e gosto
residual calculado pela razdao (A/B) (JUNIOR et al., 2007, CAVALLINI e BOLINI, 2005;
MARCELLINI et al., 2005; UJIKAWA e BOLINI, 2004; BOLINI-CARDELLO, 1996;
KETELSEN, KEAY e WIET, 1993; OTT, EDWARDS e PALMER, 1991).
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O tempo necessdrio para obter a resposta a um estimulo constante depende do tipo e da
concentracdo dos estimulos presentes nos sistemas. A percepcao da intensidade mdxima para um
determinado composto ou ingrediente ¢ uma fun¢do do tempo e da concentracdo do estimulo.
Devido a este fator, edulcorantes com a mesma intensidade de docura total podem se diferenciar
em suas curvas tempo-intensidade (DUBOIS et al., 1977, LARSON-POWERS e
PANGBORN,1978).

3.4.4. ANALISE DE CONSUMIDOR

Os testes afetivos, ou teste de consumidor, sdo ferramentas de expressiva relevancia na
andlise sensorial, que geralmente vém em sequéncia aos testes descritivos. Os testes afetivos
compreendem os testes que medem o grau aceitacao e/ou preferéncia em relagdo a determinados
produto pelo consumidor (DE MARCHI, 2006). Estes testes podem fornecer informacdes
complementares as respostas obtidas pela andlise descritiva quantitativa (STONE e SIDEL,
1985).

A preferéncia pode ser medida diretamente, com a comparagdo de dois ou mais produtos
ou indiretamente por meio da medida significativa em que mais pessoas “gostaram” de um
produto em relacao a outros (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999).

A andlise de consumidor ¢ utilizada para comparar produtos concorrentes,
desenvolvimento de novos produtos e melhoria da qualidade com base nas suas propriedades
intrinsecas. Sua aplicacdo possibilita a transformacdo de dados subjetivos em objetivos (STONE
e SIDEL, 2004).

A experiéncia tem demonstrado que os testes de aceitacdo sensorial é rentdvel e uma
ferramenta muito util antes que sejam feitos compromissos em larga escala do projeto,
investimentos em equipamentos de producdo, distribuicdo e publicidade (MEILGAARD,
CIVILLE e CARR, 1999). Os resultados obtidos pelos testes de consumidor, que levam em
consideragdo as propriedades intrinsecas do produto, ndo oferecem garantia no sucesso de
mercado, uma vez que as varidveis extrinsecas como embalagem, preco, segmentacdo de

mercado, entre outras também terdo efeito (CARDELLO e SCHUTZ, 2004). Sendo assim, os
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resultados nos fornecem o potencial do produto no mercado, sem considerar as caracteristicas
extrinsecas.

Devido a sua simplicidade e confiabilidade, a escala hedonica é o método sensorial mais
aplicado para medir a aceitacao e preferéncia (STONE e SIDEL, 2004). A escala é facilmente
compreendida pelos consumidores, os resultados provaram ser notavelmente estavel e as
diferencas do produto sdo reprodutiveis com diferentes grupos de pessoas (MEIGAARD,
CIVILLE e CARR, 1999).

A andlise dos resultados € realizada por meio da Andlise de Varidncia (ANOVA), para
verificar se existe diferenca significativa entre as amostras, teste de médias de Tukey, que
avaliam a diferenca significativa entre as médias das notas obtidas por cada amostra. As andlises
geralmente sdo feitas ao nivel de significancia de 5% (STONE e SIDEL, 2004).

Aliado a andlise de variancia e teste de médias, uma forma interessante de expressar os
resultados obtidos é o Mapa de Preferéncia, que considera a variabilidade individual dos dados
(CARDOSO, 2007). O mapa de preferéncia consiste em uma técnica estatistica de andlise
multivariada de preferéncia, que possibilita a andlise dos dados de maneira interna ou externa
(MORAES, 2004). Esta técnica pode complementar a andlise de aceitagdo de um produto,
explicando as preferéncias dos consumidores e tornando as informagdes obtidas mais valiosas
(BOLINI-CARDELLO e FARIA, 2000).

O Mapa interno de preferéncia permite a avaliacdo individual da preferéncia dos
consumidores em relacdo ao conjunto. Com ele, as respostas individuais de cada provador geram
um espaco multidimensional representado por dimensdes de preferéncia que explicam a variagdo
total entre as amostras (MORAES, 2004). Neste modo, somente sdo considerados os dados de
aceitacdo de impressao global, onde é criado um espaco multidimensional e cada um dos
consumidores € representado por um vetor e as amostras por pontos no espago, possibilitando a
observacgao da preferéncia de cada provador (MAC FIE e THOMSON, 1988).

O mapa externo de preferéncia expressa os dados de aceitacdo de cada individuo em
relacdo aos dados descritivos da equipe sensorial, obtidos através da andlise descritiva
quantitativa ou dados de andlises instrumentais, por meio de uma regressio (GREENHOLF e

MAC FIE, 1994).
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MATERIAL E METODOS

4.1. MATERIAL

As amostras de néctar de péssego foram preparadas, no Laboratério de Ciéncia Sensorial
e Estudo de Consumidor da UNICAMP, com 40% polpa congelada de pé€ssego pasteurizada e
ndo adocada, gentilmente fornecidas pela empresa DeMarchi® (Campinas /SP-Brasil) e dgua
(Peso/Peso). E importante ressaltar que a recomendacio do fabricante da polpa para o preparo da
bebida era de 33% em d&gua (Peso/Peso), quantidade inferior a utilizada neste estudo. A
concentracdo de 40% foi adotada seguindo a legislacdo brasileira (BRASIL, 2003) que determina
a quantidade minima de 40% de polpa de péssego. As amostras foram adog¢adas com sacarose
(Uniﬁ0®) e cinco diferentes edulcorantes. Todas as concentracdes determinadas neste trabalho
foram expressas em porcentagem peso/peso.
Os edulcorantes estudados como substitutos a sacarose em néctar de péssego foram:
e Neotame (Sweetmix® - Campinas /SP-Brasil);
e Sucralose (Sweetmix® - Campinas /SP-Brasil);
e Estévia com 40% de Rebaudiosidio A (Clariant® - Sdo Paulo /SP-Brasil);
e Estévia com 95% de Rebaudiosidio A (Clariant® - Sdo Paulo /SP-Brasil);
e Blend de Acessulfame/Sucralose/Neotame (100:50:1) (Sweetmix®- Campinas/SP-
Brasil);.

4.2. METODOS
4.2.1. ANALISES FI1SICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, sendo as anélises de acidez
total titulavel, pH e sélidos soliveis (°Brix) realizadas no laboratério Central de Bioquimica
Nutricional e a analise de cor instrumental no laboratério Central Instrumental, ambos do

Departamento de Alimentos e Nutricdo (DEPAN). A andlise de 4cido ascérbico foi realizada no
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laboratério de Frutas, Hortalicas, Bebidas e Produtos Acucarados do Departamento de
Tecnologia de Alimentos (DTA), pertencente a Faculdade de Engenharia de Alimentos da

Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP).

4.2.1.1. ACIDEZ TITULAVEL

A acidez total titulavel das polpa de péssego foi realizada segundo o método 942.15 da
AOAC (1995). Foi realizada titulagcdo com solugdo 0,1N de NaOH até o ponto de viragem. Uma
aliquota de 5g de polpa de péssego foi completada em 100mL com dgua destilada para facilitar a
visualizacdo do ponto de viragem, utilizando como indicador a fenolftaleina. A resposta foi
expressas em % de 4cido citrico obtido a partir da equagdo 1:

Vg .N.f.EqAc

% Acido citrico = (D)
10.¢g

Em que: Vg = Volume de NaOH gasto (mL)
N = Normalidade da Solucdo de NaOH utilizada = 0,1N
F = Fator de correcdo obtido para padroniza¢do do NaOH = 1,1
EqAc = Equivalente de dcido = 64 (4cido citrico)

g = Massa da amostra = 5g

4.2.1.2. ACIDO ASCORBICO

O método utilizado para as determinacdes do dcido ascérbico foi baseado na titulacdo do
mesmo pelo reagente 2,6-diclorofenolindofenol, por sua praticidade e confiabilidade.

Foi seguida a metodologia padrdo indicada pela AOAC (1995) n° 43.065, com a mudanca
da solucdo extratora, condi¢des de extracdo e adaptacdo de metodologia citada por ROE e
KUETHER (1943), para o célculo na eliminacdo de interferentes.

Foram preparadas as seguintes solugdes: Solucdo extratora de dcido oxalico a 1,4%;
solucdo de diclorofenol-2,6 indofenol a 1% para a titulagdo; e solucio a 0,30% de acido ascérbico

como padrao.
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Foi completado em baldo volumétrico 10g de polpa de péssego em 100mL de 4cido
oxdlico. A amostra foi homogeneizada em agitador magnético marca Fisatom, modelo 752 por 10
minutos. Foram retirados 10 mL da solucdo preparada e acrescentados 50 mL da solu¢do acido
oxdlico e titulado com a solucao de diclorofenol-2,6 indofenol 1%. O mesmo procedimento foi
realizado com a solucdo padrio. O ponto final da titulagcdo foi detectado visualmente. O resultado
foi expresso em mg de acido ascérbico em 100g de polpa de pé€ssego obtidos por regra de trés

simples.

4.2.1.3. COrR

A coloragdo da polpa de péssego determinada em colorimetro de marca Hunterlab,
modelo ColorQuest II em triplicata, utilizando o sistema de cores CIE L*a*b*. Onde L*
representa a luminosidade, variando de Preto a Branco (valores de 0 a 100). A* e b* contém a
informacao de croma , variando de Verde a Vermelho (valores de -500 a 500) e b* varia de Azul
a Amarelo (valores de -200 a 200). A cor € representada pelos trés numeros, L*, a* e b*. O
aparelho foi calibrado com iluminante D65 (6900 °K), sendo a leitura realizada utilizando-se
cubeta de quartzo de 10mm, e iluminante C, em angulo visual de 10°, no momento de leitura
Transmissdo Regular (RTRAN). Foi utilizada placa de referéncia branca (C6299 Hunter Color
Standard).

4.2.1.4.pH

O pH da polpa de péssego (20°C) foi medido, em triplicata, em pHmetro Orion
Expandable Ion Analyzer EA 940, segundo o método n°981.12 da AOAC (1995).

4.2.1.5. SOLIDOS SOLUVEIS (°BRIX)

A porcentagem de sélidos soliiveis em °Brix da polpa de péssego (20°C) foi medida em
triplicata, com leitura direta em refratdmetro de bancada da marca Carl, modelo ZEISS 844976,
segundo o0 método n°® 932.12 da AOAC. (1995).
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4.2.2. ANALISE SENSORIAL

As andlises sensoriais foram conduzidas no Laboratério de Ciéncia Sensorial e Estudo de
Consumidor da UNICAMP, em cabines individuais climatizadas a 22°C e utilizagdo de luz
branca.

Foram convidados provadores familiarizados com o produto e com frequéncia de
consumo de néctares de frutas de no minimo uma vez por semana, entre 18 a 60 anos, para
participarem dos testes de andlise sensorial por meio da divulgacdo dos testes na comunidade da
UNICAMP e Faculdade de Engenharia de Alimentos.

O projeto de pesquisa foi enviado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UNICAMP. O parecer de aprovacdo (Parecer n° 348.056) e o Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido encontram-se no Anexo 1 e 2 respectivamente.

4.2.2.1. DETERMINACAO DA DOCURA IDEAL

Inicialmente, para se obter a dogura considerada ideal para o néctar de péssego, foi
realizado um estudo utilizando Escala-do-Ideal (MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999). Para
tanto, foram utilizadas diferentes concentragdes de sacarose para adogar o néctar de péssego: 35;
7,5; 10; 12,5 e 15% (Peso/Peso), para se determinar a dogura ideal para a equipe de
consumidores.

O estudo foi realizado em cabines individuais do Laboratério de Ciéncia Sensorial e
estudo de consumidor da Unicamp com 120 provadores através do teste afetivo com escala-do-
ideal (Figura 05). A apresentacdo das amostras foi realizada por blocos completos balanceados de
forma monadica, em copos plasticos brancos descartaveis de 50mL, contendo 30mL de cada
amostra, codificados com algarismos de trés digitos.

O resultado da avaliacdo sensorial foi analisado por meio de andlise de histogramas de
distribuicao das respostas sensoriais em porcentagem em fun¢do da concentragdo de sacarose
adicionada ao néctar e também por andlise de regressao linear simples entre os valores heddnicos
(varidvel dependente) e a concentracdo de sacarose (varidvel independente), conforme sugerido
por VICKERS (1988).
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Nome: Data: _/ [/

Por favor, prove a amostra codificada de néctar de péssego e avalie, de acordo com a

escala abaixo, o quanto proximo do ideal encontra-se a DOCURA da amostra.

Amostra

DOCURA [ I !

Extremamente MENOS IDEAL Extremamente MAIS
DOCE que o ideal DOCE que o ideal

Comentarios:

Muito obrigada!

FIGURA 05. MODELO DE FICHA UTILIZADA NO TESTE AFETIVO COM ESCALA-DO-IDEAL.

4.2.2.2. PRE-SELECAO DA EQUIPE

Para compor a equipe de provadores para a aplicacdo da Andlise Descritiva Quantitativa e
Andlise Tempo-Intensidade, foi realizada uma pré-selecio com 17 candidatos através de andlise
sequencial de WALD (MEILGAARD et al, 1999), utilizando testes triangulares de diferenca,
com o intuito de selecionar candidatos com boa habilidade para discriminar as amostras. Foram
utilizadas duas amostras de néctar de péssego (30mL) adocadas com 3,5% e 5% de sacarose, com
a diferenca minima significativa ao nivel de 0,1% em rela¢do a dogura (BOLINI-CARDELLO et
al., 1999), conforme figura 06.

A andlise sequencial ¢ um método que envolve a formulacdo de uma regra a partir da qual
€ possivel tomar uma das seguintes decisdes: aceitar o candidato como provador; rejeitd-lo; ou
continuar o experimento, coletando mais dados. Desta forma, para a aplicacdo do método, é
necessario definir alguns parametros. Sendo p a propor¢ao de respostas corretas de um candidato
submetido a testes triangulares indefinidamente, define-se pp como sendo o valor abaixo do qual

o candidato deve ser rejeitado (méxima inabilidade aceitavel); p; como o valor minimo para que o
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candidato seja aceito como provador (minima habilidade aceitavel); a como a probabilidade de
aceitar um candidato sem acuidade sensorial € f como a probabilidade de rejeitar um candidato
com acuidade sensorial (AMERINE et al., 1965).

Para estabelecer a diferencga entre as duas amostras, foram realizados testes pareados com
30 candidatos, onde foram apresentadas duas amostras (30mL) com diferentes niveis de docura e

comprovada a diferenca minima que os provadores conseguem identificar (Figura 07).

Nome: Data: _/ [/

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de néctar de pé€ssego. Dentre as amostras,
duas sdo iguais e uma € diferente. Por favor, prove as amostras codificadas da esquerda

para a direita e identifique com um circulo a amostra diferente.

Comentarios:
Muito obrigada!
FIGURA 06. MODELO DE FICHA UTILIZADA NO TESTE TRIANGULAR.
Nome: Data: _/ [/

Vocé estd recebendo duas amostras codificadas de néctar de péssego. Por favor, prove as
amostras codificadas da esquerda para a direita e identifique com um circulo a amostra

mais doce.

Comentarios:

Muito Obrigada!

FIGURA 07. MODELO DE FICHA UTILIZADA NO TESTE PAREADO
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Os candidatos foram entdo avaliados de acordo com seu desempenho em relacdo a duas
retas, construidas a partir dos parametros py, p1, o € B, que delimitam as regides de aceitagdo,
rejeicdo ou uma intermedidria, na qual deve-se prosseguir com os testes (Figura 08).

Para a selecdo dos provadores, as retas foram construidas utilizando os valores para py =
0,45, p1 = 0,70 e para os riscos o = 0,05 e p = 0,05 de acordo com as equacdes 2 e 3 (AMERINE
et al., 1965).

dy= 08P -log(l-a) -nlog(l-p,) +nlog(l-po) @)
logp; -logpy - log(1 - p1) + log(1-po)
g - dog(-B) - loga -nlog(1-py) +nlog(1-po) 3)
=

logp; -logpy - log(1 - p1) + log(1-po)

Portanto, foram aceitos os candidatos com habilidade superior a 0,70 e rejeitados os
candidatos com habilidade inferior a 0,45 com probabilidade de 0,05 de aceitar um candidato

inadequado e de rejeitar um candidato adequado.

10
9 Regiao de aceitacao
8 do provador
? -
g °f
=
& 5
2 4 - Regiao de continuidade
L s3] dos testes
2 2
D
E 17
E 0 T T T T T T T T T 1
1 4 1 2 4 5 6 i a8 9 10
> ] Regiao de rejeicao
g do provador
I
Numero de testes por provador

FIGURA 08. GRAFICO PARA SELECAO DOS PROVADORES UTILIZANDO ANALISE SEQUENCIAL DE WALD
(MEILGAARD; CIVILLIE; CARR, 1999).
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4.2.2.3. DETERMINACAO DA EQUIVALENCIA DE DOCURA

A medida da docura relativa dos edulcorantes e mistura de edulcorante foi realizada de
acordo com o Método de Estimacdo de Magnitude (STONE e OLIVER, 1969), que proporciona
uma medida quantitativa direta da intensidade subjetiva de docura. O teste foi realizado com 14
provadores selecionados em funcdo do poder discriminativo, através da andlise sequencial de
WALD (AMERINE, PANGBORN e ROESSLER, 1965), que foram treinados para utilizarem
escalas de magnitude com padrdes de intensidade de dogura diferentes.

As amostras foram apresentadas aos provadores por blocos completos balanceados
(MACFIE et. al, 1989), acompanhadas de uma referéncia de néctar adocado com sacarose na
concentracdo determinada anteriormente pelo teste de dogura ideal. Foram servidos 30 mL de
cada amostra a 6 + 2 °C. Neste método, os provadores selecionados e treinados receberam uma
amostra referéncia com intensidade designada por um valor arbitrario de dogura 100, seguida de
varias amostras codificadas e balanceadas, com intensidades maiores ou menores que a
referéncia. Foi solicitado aos provadores que estimem as intensidades de docura das amostras
codificadas em relacdo a referéncia. Por exemplo, se a amostra apresentar o dobro da dogura da
referéncia, deverd receber valor 200, se apresentar a metade da dogura 50, e assim por diante
(Figura 09).

As concentragdes utilizadas para a determinacao da equivaléncia de dogura em néctar de
péssego estdo apresentadas na Tabela 05. Estas concentragdes foram baseadas em valores
determinados por BOLINI-CARDELLO, DA SILVA e DAMASIO (1999) em solugdes aquosas,
tendo sido empregados posteriormente com éxito por CARDOSO, BATTOCHIO e CARDELLO
(2004) em cha mate; por MARCELLINI (2005) em suco de abacaxi reconstituido e por
UMBELINO (2005) em suco de manga.
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Nome: Data: _/ [/

Por favor, prove primeiramente a amostra de néctar de péssego referéncia (R), cuja
intensidade de docura é 100. Em seguida, avalie a intensidade de docura de cada amostra
codificada em relacdo a amostra referéncia. Por exemplo, se a amostra codificada for
duas vezes mais doce que a amostra R, atribua a ela o valor 200; se a amostra for duas
vezes menos doce que a amostra R, atribua a ela o valor 50, e assim por diante.

Amostra Magnitude

R 100

Comentarios:

Muito obrigada!

FIGURA 09. MODELO DE FICHA UTILIZADA NO TESTE DE ESTIMACAO DE MAGNITUDE.

TABELA 05. CONCENTRACOES DE ADOCANTES UTILIZADAS PARA DETERMINACAO DA EQUIVALENCIA DE

DOCURA.
Adocante Concentracgoes (%-Peso/Peso) para a equivaléncia de
docura

Sacarose 3,3590 5,3750 8,6000 13,7600 22,0160
Sucralose 0,0066 0,0105 0,0169 0,0270 0,0433
Neotame 0,0007 0,0011 0,0018 0,0029 0,0046
Estévia com 40% de Reb. A 0,0412 0,0659 0,1055 0,1688 0,2701
Estévia com 97% de Reb. A 0,0412 0,0659 0,1055 0,1688 0,2701

Acessulfame/Sucralose/Neotame 0,0130 0,0208 0,0332 0,0531 0,0849
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Para a andlise dos dados, os valores de magnitude de docura estimados para cada
edulcorante e cada concentracdo, atribuidos pelos provadores, foram normalizados calculando as
médias geométricas para cada provador. As notas de cada concentracdo foram divididas pela
média geométrica obtida referente a cada provador e foram calculadas as médias geométricas
para cada amostra. Em seguida foi realizada regressdo linear dos valores logaritmicos das
concentracdes do edulcorante. A equacao fornecida pela regressao linear € a seguinte:

y=a+bx 4)
Sendo: a = Valor de Y no intercepto

b = coeficiente angular da reta

As curvas para concentracdo versus resposta sensorial, para cada edulcorante, foram
correspondentes a uma fun¢do de poténcia (“Power Function”) com a seguinte caracteristica:
S=a.C" 5)
Onde: S = Sensacgao percebida
C = Concentracio do estimulo
a = antilog do valor de y no intercepto

n = Coeficiente angular da reta obtida

Conhecendo a concentracdo ideal de sacarose no néctar de péssego (C), foi encontrada a
sensacdo percebida (S), por meio da fungdo de poténcia. Apds determinacdo da sensagdo

percebida (S) foi definida a concentracdo ideal de cada edulcorante.

4.2.2.4. ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

Os candidatos pré-selecionados (14) fizeram o levantamento dos termos sensoriais
descritores das amostras de néctar de péssego por meio do método de rede (Repertory Grid
Keily’s Method — MOSKOWITZ, 1983). De acordo com este método os provadores receberam
30mL das amostras adocadas com sacarose e os edulcorantes sucralose, neotame, estévia com
40% e 90% de Rebaudiosideo A e blend Acessulfame/Sucralose/Neotame (100:50:10) nas suas
concentracoes definidas pela equivaléncia de dogura. As amostras foram apresentadas em duplas
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e avaliaram os atributos semelhantes e diferentes com relagdo a aparéncia aroma, sabor e textura

(Figura 10).

Nome: Data: _/ /
Por favor, prove as amostras codificadas e avalie-as em relagio 3 APARENCIA,
AROMA, SABOR e TEXTURA, destacando suas similaridades e diferencas.

SIMILARIDADES DIFERENCAS
APARENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
Comentarios:
Muito Obrigada!

FIGURA 10. MODELO DE FICHA UTILIZADO NO METODO DE ESTIMACAO DE MAGNITUDE
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Com os termos descritores e referéncias definidas, foi elaborada a ficha de avaliagdo, com
uso de escala ndo estruturada de 9 centimetros, ancoradas nos pontos extremos, a esquerda pelo
termo “fraco” ou “nenhum” e a direita pelo termo “forte” ou “muito”.

Anteriormente ao inicio dos testes cada provador participou do treinamento, com as
referéncias dos termos descritores montados em uma mesa, por trés vezes, passando assim a ter
contato com as referéncias e formar a memoria sensorial.

Foram entdo realizados os testes, com trés repeti¢des, para a selecao da equipe definitiva
para a andlise descritiva quantitativa, utilizando as referéncias propostas e a ficha de avaliacio
elaborada com as escalas de intensidade para os termos definidos. Os candidatos foram
selecionados com base no poder de discriminagdo entre amostras, repetibilidade e concordancia
entre os provadores (DAMASIO e COSTELL, 1991), verificados através de andlise de variancia
de dois fatores (amostra e repeti¢cdo) para cada provador em relacdo a cada atributo. Foram
selecionados os provadores com valores de Famosa significativo (p<0,50) e Fiepeigio N0
significativo (p>0,05) em relacdo a cada pardmetro. Além disso, foi verificada a concordancia
com a equipe € a interacdo amostra x provador nao significativa (p>0,05).

Na sele¢do, foram utilizadas apenas trés amostras sendo elas: Néctar de p€ssego adocado
com 8,6% de sacarose, néctar de péssego 0,0018% de Neotame; e néctar de péssego ado¢cado com
0,1055% de Estévia com 40% de rebaudiosideo A. Estas amostras foram selecionadas devido a
maior facilidade na diferenciacdo entre elas, relacionada ao sabor residual resultante de cada
edulcorante.

A equipe selecionada, composta por 12 provadores foi treinada para realizacao da anélise
descritiva quantitativa (STONE et. al, 1974). As amostras foram apresentadas aos provadores na
temperatura de 6 = 2 °C, de forma monddica (STONE e SIDEL, 2004), com quatro repeticoes,
juntamente com as fichas geradas e os termos descritores.

Os termos descritores componentes do perfil sensorial foram avaliados através de analise
de variancia (ANOVA), teste de médias de Tukey e andlise de componentes principais (ACP),

com o auxilio do programa SAS (2006).

36



4.2.2.5. ANALISE TEMPO-INTENSIDADE

Os estimulos doce e amargo foram também analisados quanto a intensidade em funcdo do
tempo (Andlise Tempo-Intensidade), separadamente para cada amostra, seguindo a Norma
Oficial Internacional da  Padronizacdio da  Andlise Tempo-Intensidade (ASTM
INTERNATIONAL, 2011).

A coleta dos dados para a andlise foi realizada por meio do software Time-Intensity
Analysis of Flavors and Tastes — TIAFT (UNICAMP, 2012).”, desenvolvido no Laboratério de
Ciéncia Sensorial e estudo de Consumidor da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
UNICAMP.

Inicialmente, candidatos pré-selecionados por testes triangulares de diferenca aplicados a
andlise sequencial de WALD (AMERINE et al., 1965), foram treinados para utilizarem o micro-
computador e registrarem as sensacOes percebidas na escala do video com precisdo e
confiabilidade.

Anteriormente as andlises, foram apresentadas referéncias para a intensidade méxima dos
estimulos doce e amargo para a formacdo da memoria sensorial dos provadores em relagdo a
estes estimulos. A amostra referéncia de intensidade méxima de docura foi preparada com polpa
de péssego e dgua na propor¢ao de 1:2 e 25% de sacarose. J4 a amostra referéncia de intensidade
maxima de amargor foi preparada com polpa de péssego e dgua também na propor¢do de 1:2 e
0,20% de Estévia com 40% de rebaudiosideo A.

Foram selecionados provadores com habilidade para o teste interativo com o computador,
e ainda com base no poder de discriminagdo, repetibilidade e concordancia com a equipe
(DAMASIO e COSTELL, 1991), verificados através de andlise de varidncia de dois fatores
(amostra e repeticdo) para cada provador em relacdo a cada parametro da curva Tempo-
Intensidade obtida. Foram selecionados os provadores com valores de Fymosra significativo
(p<0,50) € Frepeticao ndo significativo (p>0,05) e F interagdo amostra x provador ndo significativo
(p>0,05), em relagdo a cada parametro.

Os provadores selecionados avaliaram os atributos pré-determinados das amostras de
néctar de péssego, registrando a intensidade destes estimulos em fun¢do do tempo percorrido em
uma escala de nove pontos (0 = nenhum; 4,5 = moderado; 9 = forte), utilizando o “mouse” do
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computador. Neste método o provador recebe uma amostra codificada e ao primeiro sinal sonoro
¢ instruido a colocar e manter a amostra na boca registrando o estimulo percebido. Ao segundo
sinal o provador deve engolir a amostra registrando o estimulo até o final da sua percep¢do. O
teste encerra-se ao terceiro sinal sonoro. O tempo de duracdo do teste € determinado previamente
de acordo com as amostras estudadas, sendo suficiente para que todos os provadores registrem o
aumento e a diminui¢do total do estimulo percebido. Os parametros utilizados foram: 10
segundos de espera inicial e residéncia na boca e 1 minuto apds ingestao.

Amostras codificadas foram apresentadas aos provadores em 15 mL e temperatura de 6 +
2 °C, sendo de forma monédica, em quatro repeticdes. Os dados sobre os parametros das curvas
obtidos foram analisados com o auxilio do programa SAS (2006).

Os parametros das curvas avaliados foram: a intensidade médxima do estimulo (Iynsx), O
tempo para que atingida a intensidade méxima (TIy4x), a drea total sob a curva (Ay), € 0 tempo
total de duracdo do estimulo (Tyy). Tais parametros foram analisados através de andlise de

variancia (ANOVA), teste de médias de Tukey e anélise de componentes principais (ACP).

4.2.2.6. ANALISE DE CONSUMIDOR

Foram realizados estudos de aceitacdo com as amostras do néctar de péssego, na
temperatura de 6 + 2 °C, temperatura em que sucos e néctares sao mais comumente consumidos.
As amostras foram avaliadas em relacdo aos atributos de aparéncia, cor, aroma, sabor, textura,
impressao global.

Anteriormente a realizacdo do teste de aceitagdo foi solicitado aos provadores que
respondessem um questiondrio de recrutamento, neste questiondrio foi possivel coletar dados
como faixa etdria, sexo, frequéncia de consumo de néctares de frutas, hibito de consumir néctares
de frutas na versao light e sabor preferido de néctar de frutas.

Os testes de aceitacdo foram realizados através de escala heddnica ndo estruturada de
nove centimetros, ancorada nos extremos pelos termos “desgostei muitissimo”, na esquerda, e
“gostei muitissimo”, na direita (STONE e SIDEL, 1993), conforme ilustrada na figura 11.

A equipe foi composta por 120 provadores (HOUGH et. al, 2006), ndo treinados,
representativos do publico alvo (STONE e SIDEL, 2004). Cada provador recebeu 30mL de cada
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amostra por blocos completos balanceados (MACFIE, 1989) de forma monddica, em copos
plésticos brancos codificados com algarismos de trés digitos. Também foi analisada a intenc¢do de
compra por parte dos provadores, utilizando escala de 5 pontos, variando entre certamente nao
compraria e certamente compraria (MEILGAARD et al, 1999).

A andlise estatistica utilizada foi a Andlise de Varidncia (ANOVA) e Teste de Médias de
Tukey, utilizando o programa estatistico SAS (2006). Com os resultados também foi construido
um Mapa de Preferéncia Interno, com o auxilio do programa XLSTAT (2012). (GOMES et al,
2011)
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Nome: Data: _/ [/

Amostra:

Por favor, prove a amostra codificada e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou da
amostra em relagdo aos termos descritores APARENCIA, AROMA, SABOR,
TEXTURA e IMPRESSAO GLOBAL, utilizando a escala abaixo.

APARENCIA [ I
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
AROMA | |
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
SABOR [ I
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
TEXTURA [ I
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
IMPRESSAO GLOBAL l I
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo

Por favor, indique na escala abaixo qual seria sua atitude se este produto estivesse a
venda:

( ) Certamente NAO compraria

( ) Provavelmente NAO compraria
() Tenho dividas se compraria
() Provavelmente compraria

() Certamente compraria

Comentarios:

Muito Obrigada!

FIGURA 11. MODELO DE FICHA UTILIZADA NO TESTE DE ACEITACAO.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Analises Fisico-Quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas para caracterizar a polpa de péssego utilizada
na formulacdo das amostras de néctar de péssego. A tabela 06 mostra os resultados das andlises

fisico-quimicas da polpa de pé€ssego.

TABELA 06. CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DA POLPA DE PESSEGO UTILIZADA NA FORMULACAO DO

NECTAR.

Determinacao Médias
Acidez Total titulavel 1,26%
Teor de acido ascérbico 6,25 mg / 100 g de polpa

L:* a% b
Cor
50,87 9,67 30,85

pH 3,65
Teor de Sélidos Soluveis 8,00 °Brix

A instrugc@o normativa N°1, de 7 de janeiro de 2000, estabelece os padrdes de identidade e
as caracteristicas minimas de qualidade gerais para polpas de frutas destinadas somente ao
consumo como bebida, mas ndo estabelece padroes especificos sobre polpa de péssego (BRASIL,
2000).

FISCHER et al. (2010), ao caracterizar péssego “Regis” encontrou os valores de 0,56 %
de 4cido citrico para acidez total titulavel, 11,86 ° Brix para s6lidos soluveis e 7,08 mg de acido
ascorbico em 100g de polpa. J4 no trabalho de OJIMA et al. (1991) foi encontrado teores de
solidos soluveis proximos de 14°Brix. O conteddo de sélidos soldveis variam de acordo com o
cultivar, regido e safra. A acidez tituldvel também pode variar entre os cultivares, no entanto a
variacdo devido as condi¢des climdticas sdo menores (CRISOTO, MITCHELL e JOHNSON,
1995).

Gil et al. (2002) também verificaram teores de dcido ascorbico entre 3,6 e 12,6mg por

100g de polpa em cultivares de polpa branca e amarela na Califérnia. A variagdo de &cido
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ascorbico em frutas pode ser explicada pela variedade, fatores ambientais, principalmente

insolacdo, e tratos culturais (DIB TAXI, 2001).

5.2. DETERMINACAO DA DOCURA IDEAL

Os resultados qualitativos, obtidos através do estudo com Escala-do-ideal para se
determinar a docura ideal do néctar de péssego, foram transformados em dados quantitativos,
onde a categoria “extremamente mais doce que o ideal” correspondia ao valor +4, extremamente
menos doce que o ideal”, ao valor -4 ¢ a docura ideal ao valor 0. As médias aritméticas (varidvel
dependente) foram submetidas a regressdo linear simples em funcdo das concentracOes de
sacarose utilizadas (varidvel independente). A partir da equacddo da reta obtida (Figura 12) foi
calculada a concentracdo ideal de sacarose em néctar de péssego, sendo encontrado o valor de
8,59% (Peso/Peso). Foi adotado o valor de 8,6% de sacarose com objetivo do facilitar os

experimentos subsequentes.

10 12 14 16

Notas na escla do ideal
o

y =0,3995x - 3,4307
3 1 R2= 0,981

Concentracao de sacarose (%)

FIGURA 12. GRAFICO E EQUACAO DA RETA OBTIDA NO TESTE DE DETERMINACAO DE DOCURA IDEAL DE

SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO.
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Os resultados foram analisados também por meio de andlise de histogramas de

distribuicdo das respostas sensoriais em porcentagem em fun¢do da concentracdo de sacarose

adicionada ao néctar, conforme figuras 13 a 17.

5% de Sacarose

N W W s
n o »nn o
I I ]

Porcentagem %
=N
S -]
! 1

=
o
I

o wuv

-4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4

Notas na escala do ideal

FIGURA 13. HISTOGRAMA DE DISTRIBUICAO DAS RESPOSTAS OBTIDAS NO TESTE DE DETERMINACAO DE

DOCURA IDEAL DE SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO ADOCADO COM 5% DE SACAROSE.

7,5% de Sacarose
50 +
45 -
40 -
35
30
25
20

Porcentagem %

10 o

w
I

-4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4
Notas na escala do ideal

FIGURA 14. HISTOGRAMA DE DISTRIBUICAO DAS RESPOSTAS OBTIDAS NO TESTE DE DETERMINACAO DE

DOCURA IDEAL DE SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO ADOCADO COM 7,5 % DE SACAROSE.
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10% de Sacarose
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FIGURA 15. HISTOGRAMA DE DISTRIBUICAO DAS RESPOSTAS OBTIDAS NO TESTE DE DETERMINACAO DE

DOCURA IDEAL DE SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO ADOCADO COM 10% DE SACAROSE.

12,5% de Sacarose
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FIGURA 16. HISTOGRAMA DE DISTRIBUICAO DAS RESPOSTAS OBTIDAS NO TESTE DE DETERMINACAO DE
DOCURA IDEAL DE SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO ADOCADO COM 12,5% DE SACAROSE.



15% de Sacarose

A
o
]

Porcentagem %

= NN W W

ocwnouno o ®
1

-4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4
Notas na escala do ideal

FIGURA 17. HISTOGRAMA DE DISTRIBUICAO DAS RESPOSTAS OBTIDAS NO TESTE DE DETERMINACAO DE

DOCURA IDEAL DE SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO ADOCADO COM 15% DE SACAROSE.

Na figura 13, histograma referente a concentragdo de 5%, observa-se o maior nimero de
respostas, 33% referente a nota -1 correspondente a categoria “ligeiramente menos doce que o
ideal”. Entretanto, na figura 14 correspondente as concentragcdo de 7,5%, a categoria de maior
porcentagem de resposta foi referente a nota O indicando a categoria “Ideal” com 47%. Para a
concentragcdo 10%, figura 15, foi encontrado resultado semelhante, sendo que 40% das respostas
indicaram como “Ideal” (nota 0) Esse resultado explica a concentracdo ideal de sacarose
encontrado de 8,6%, valor intermedidrio aos valores das concentracdes com maior porcentagem
de resposta indicando o ideal de dogura. Para a amostras de 12,5% de sacarose, a maior
porcentagem de respostas estava localizada entre as categorias “Ideal” e “ligeiramente mais doce
que o ideal” (0 e 1), sendo 30% e 27% respectivamente do maior percentual de respostas. Por
final a amostra de concentracdo 15 obteve 54% das respostas distribuidas igualmente entre as
notas 1 e 2, “Ligeiramente mais doce que o ideal” e “moderadamente mais doce que o ideal”.

A importancia na determinagdo da dogura ideal estd baseada na variagdo do valor ideal
encontrados em diferentes produtos e composi¢des. Como exemplo, CARDOSO, BATTOCHIO
e CARDELLO (2004), encontraram 8,3% de sacarose em chd-mate; para néctar de manga
CADENA e BOLINI (2012) encontraram 7% de sacarose; no entanto UMBELINO E BOLINI
(2005) encontraram 8% de sacarose em suco de manga; para suco de abacaxi, MARCELLINI,
CHAINHO e BOLINI (2005) encontraram 8,5% de sacarose; e para suco de maracuja De
MARCHI et al. (2009) encontraram 10% de sacarose. Um estudo realizado por CARDOSO E
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BOLINI (2007) com néctar de péssego identificou uma dogura ideal de 10,04% de sacarose,
diferente do valor encontrado neste estudo de 8,6 % de Sacarose. Esta diferenga pode ser
justificada pelas diferentes composi¢des e preparacdes dos néctares estudados, enfatizando ainda
mais a importancia da determinagdo individual de novas formulacdes para que atendam as

necessidades dos consumidores.

5.3. PRE-SELECAO DA EQUIPE

Os candidatos foram avaliados por andlise sequencial de WALD (MEILGAARD et al,
1999), e selecionados de acordo com seu desempenho em relacdo a duas retas.
Foram pré-selecionados 16 candidatos com boa habilidade para discriminar as amostras.

A figura 18 ilustra o desempenho de um dos candidatos pré-selecionados e o candidato que foi

rejeitado.
10
8
d,=0,5784x+ 2,8097
6
a
*
2 >
< & - dy = 0,5784x-2,8097
o &
D 2 4 6 8 10 12
-2
-4
# Candidato ndo selecionado Candidato selecionado

FIGURA 18. GRAFICO DE DESEMPENHO DE DOIS CANDIDATOS OBTIDOS NA ANALISE SEQUENCIAL DE WALD.
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5.4. DETERMINACAO DA EQUIVALENCIA DE DOCURA

A determinagdo da equivaléncia de docura dos edulcorantes em substitui¢cao a sacarose no
néctar de péssego foi realizada por 14 provadores pré-selecionados pela andlise sequencial de
WALD (AMERINE, PANGBORN e ROESSLER, 1965), pelo método de estimacdo de
magnitude (STONE E OLIVER, 1969). Para a andlise dos dados, foi utilizada a uma fun¢do de
poténcia (“Power Function™) gerada para cada edulcorante (MOSKOWITZ, 1974).

Os resultados obtidos para cada edulcorante estdo apresentados na tabela 07.

TABELA 07. COEFICIENTE ANGULAR, INTERCEPTO NA ORDENADA, COEFICIENTE DE DETERMINACAO (R?) E
FUNCAO DE POTENCIA OBTIDOS PARA CADA EDULCORANTE PELO METODO DE ESTIMACAO DE MAGNITUDE.

Coeficiente  Intercepto na

Edulcorante R? Funcio de poténcia
angular (b) ordenada (a)

Sacarose 0,9955 0,9304 0,9954 P=0,1174.C*"
Sucralose 0,8583 1,5212 0,9913 P =33,2047.C"%%
Neotame 0,8570 2,3538 0,9756 P =225,8396.C"%"
Estévia40% Reb A 0,7653 0,7475 0,9950 P=5,5911.C*"%
Estévia 95% Reb A 0,8269 0,8077 0,9944 P =6,4224.C%%
Blend 0,7760 1,1474 0,9883 P =14,0411.C%7"%

Os valores dos coeficientes de determinacdo obtidos para cada edulcorante foram
superiores a 0,9, indicando uma satisfatdria explicacdo das retas de regressao ao ajuste dos pontos
a reta. Os valores obtidos para o Neotame (0,9756) e para o Blend (0,9883) foram menores
quando comparados aos demais indicando que os pontos ndo se ajustaram perfeitamente as retas,
no entanto o modelo proposto representa um bom ajuste da reta, assim como para os demais

edulcorantes.
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Na figura 19 estd representada a relagdo entre a intensidade da docura e concentragdo dos

edulcorantes em escala logaritmica. E possivel verificar os pontos bem ajustados a reta para a

sacarose, sucralose, estévia com 40% de rebaudiosideo A e estévia com 95% de rebaudiosideo A,

havendo um pequeno desvio para o neotame e o blend. E visualmente notdvel o elevado poder de

dogura dos edulcorantes estudados em relacdo a sacarose, destacando o neotame com O maior

potencial de dulcor.

Intensidade de dogura (log)

0,0001

|
"+t

100,0000

0O
)

Fataral
pavivivy

#Sacarose M Sucralose ANeotame <{Estévia 40% Reb @Estévia 95% Reb 1 Blend

Concentragdo dos edulcorantes (log)

FIGURA 19. RELACAO ENTRE INTENSIDADE DE DOCURA E CONCENTRACAO DOS EDULCORANTES EM

ESCALA LOGARITMICA.

Por meio das fungdes de poténcia foi possivel calcular a percepcdo referente a

concentracdo ideal de sacarose (8,6% - Peso/Peso) e as concentragdes equivalentes dos

edulcorantes em néctar de péssego.

As concentragdes equivalentes dos edulcorantes e a poténcia de docura dos mesmos com

relacdo a 8,6% de sacarose em néctar de pé€ssego podem ser visualizadas na tabela 08.
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TABELA 08. CONCENTRACAO EQUIVALENTE E POTENCIA DE DOCURA DE CADA EDULCORANTE COM

RELACAO A 8,6% DE SACAROSE EM NECTAR DE PESSEGO.

Concentracao Poténcia
Edulcorante equivalente a 8,6% de equivalente a 8,6 %
sacarose (%) de sacarose
Sucralose 0,0169 509
Neotame 0,0018 4778
Estévia 40% Reb 0,1055 82
Estévia 95% Reb 0,1055 82
Blend 0,0332 259

De acordo com os limites maximos permitidos no Brasil aprovado pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria, as concentracdes utilizadas de sucralose, neotame e do blend
(Acessulfame-K, Sucralose e Neotame) encontram-se dentro do permitido: 0,025% de sucralose,
0,0065% Neotame e 0,035% de acessulfame-k (tabela 04). As diferentes concentragdes de
rebaudiosideo A presentes nas estévias utilizadas ndo apresentaram diferencas no poder de
dul¢or. No entanto as concentracdes de estévias ultrapassaram os limites permitidos de 0,06%. A
poténcia de dulgor de 82 vezes maior que a sacarose nao foi suficiente para atender a legislagdo e
adocar uma quantidade equivalente a 8,6% de sacarose. Ainda assim, essas concentragdes foram
mantidas nos estudos e a seguranga do consumidor garantida através da Ingestdao Didria Aceitdvel
da Estévia, ndo submetendo os provadores a valores superiores aos limites didrios permitidos
(Tabela 03). Sendo assim, a utiliza¢do da escala de magnitude proporcionou limites condizentes
com a legislacdo. .

Neste estudo foi encontrada uma poténcia de dogura da sucralose de 509 vezes com
relacdo a 8,6% de sacarose. Resultados semelhantes foram encontrados por MARCELINI et al.
(2005), de 494 para suco de abacaxi adogado com 8,5% de sacarose e CARDOSO et al. (2004) de
554 para cha mate gelado adogado com 8,3% de sacarose, diferente do valor encontrado para cha
mate quente de 678 no mesmo estudo. O valor de 627 foi encontrado por CADENA e BOLINI
(2012) para néctar de manga adogado com 7% de sacarose, 388 no estudo de REIS ef al. (2011)
com iogurte de morango adog¢ado com 11,5% de sacarose e 625 para néctar de pitanga adogado

com 10% de sacarose encontrado por FREITAS e BOLINI (2013). O estudo de MORAES e
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BOLINI (2010) apresentou os valores de 636 e 599 para café instantaneo adocado com 9,5% de
sacarose e café torrado moido adogcado com 12,5% de sacarose, respectivamente.

O neotame apresentou uma poténcia de dogura de 4778 vezes com relacdo a 8,6 % de
sacarose em néctar de péssego, apresentando o maior poder adocante entre os edulcorantes
estudados. Nos estudos de CADENA e BOLINI (2012) o valor encontrado foi de 6026 em néctar
de manga adocado com 7% de sacarose e no estudo com néctar de pitanga adogado com 10% de
sacarose de FREITAS e BOLINI (2013) foi de 5882, ambos superiores ao encontrado no presente
estudo.

O poder de dulcor da estévia com 40% rebaudiosideo A e estévia com 95% de
rebaudiosideo A foi de 82 vezes maior com relacdo a 8,6% de sacarose em néctar de péssego,
apresentando o menor poder de dulcor entre os edulcorantes estudados. Outros estudos
apresentaram os seguintes resultados para estévia: FREITAS e BOLINI (2013) encontraram uma
poténcia de 100 vezes em relacdo a 10% de sacarose em néctar de pé€ssego; resultado muito
similar foi encontrado na pesquisa de MORAES e BOLINI (2010) de 101 em relacdo a 9,5% de
sacarose em café instantaneo e no mesmo estudo um valor inferior de 75 fo1 encontrado para café
torrado € moido adocado com 12,5% de sacarose; o estudo realizado com néctar de manga
adogado com 7% de CADENA e BOLINI (2012) apresentou resultado superior de 134; com suco
de abacaxi com docgura ideal de 8,5% de sacarose realizado por MARCELINI et al.(2005) foi
encontrado um valor bastante inferior de 63 vezes maior. CARDOSO et al. (2004) encontrou
resultado semelhante com chd mate gelado com poder de dogura de 83 vezes maior, no entanto
com chéd mate quente o resultado foi superior (118).

O blend, composto por acessulfame-K, sucralose e neotame (100:50:1), apresentou
poténcia de dogura de 254 vezes em relacio a 8,6% de sacarose em néctar de péssego. Resultados
idéntico ao apresentado por CADENA e BOLINI (2012) com néctar de péssego adocado com 7%
de sacarose.

No estudo de CARDOSO e BOLINI (2007) também com néctar de péssego, foi
encontrada uma poténcia de dogura de 629 para sucralose e 101 para estévia. Apesar da docura
ideal do estudo citado (10%) ser diferente da concentragdo ideal de sacarose do presente estudo
(8,6%), as concentracdes equivalentes dos edulcorantes sucralose (0,016%) e estévia (0,10%)
foram muito proximas. Este fato, consequentemente, aumenta a diferenca na poténcia de docura
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nas diferentes bases utilizadas nos estudos, proporcionando uma docura 120 vezes maior da
sucralose e 19 vezes maior da estévia na base no estudo anterior utilizando 10% de sacarose. Essa
diferenga pode ser justificada, novamente, pelas diferentes composi¢cdes e preparacdes dos
néctares estudados, podendo ser exemplificado também pelos trabalhos ja citados de MORAES e
BOLINI (2010) com café que obtiveram diferentes resultados para os dois tipos de preparos € o
trabalho de CARDOSO et al. (2004) com diferentes temperaturas de chd mate. No entanto, a
equivaléncia de docura para edulcorantes de alta intensidade depende do produto estudado
(REDLINGER e SETSER, 1987) e suas especificacdes na composi¢cao da matriz do alimento,
enfatizando a importancia e necessidade da andlise na elaboracdo de novas formulacdes pela

industria de alimentos.

5.5. ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

5.5.1. METODO DE REDE

Por meio do método de rede, os provadores pré-selecionados pela andlise sequencial de
WALD (AMERINE et al.,1965) fizeram o levantamento de 20 termos descritores das amostras
de néctar de péssego em relacdo a aparéncia (cor amarela, brilho, viscosidade aparente, presenca
de particulas), aroma (aroma de pé€ssego, aroma doce, aroma 4cido, aroma de péssego cozido),
sabor (sabor de péssego, gosto doce, residual doce, gosto amargo, residual amargo, acidez, sabor
de péssego cozido, adstringéncia, sabor de chd preto) e textura (viscosidade, corpo e
cremosidade) (MOSKOVITZ, 1983), utilizando a ficha ilustrada na figura 20.

A definicdo e descri¢do de cada termo descritor foram realizadas por meio de reunido com
os provadores, onde foram também definidas as referéncias de minimo e maximo de cada um dos
20 atributos listados. Na Tabela 09 estdo listados os termos descritores, as definigdes € as
referéncias de minimo e maximo utilizadas na andlise descritiva quantitativa das amostras de

néctar de péssego.
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Nome:

Data:

/___

Por favor, prove a amostra codificada de néctar de péssego e avalie os termos descritores,

de acordo com a escala abaixo.

Amostra

COR AMARELA

BRILHO

VISCOSIDADE APARENTE

PRESENCA DE PARTICULAS

PRESENCA DE BOLHAS

AROMA DE PESSEGO

AROMA DOCE

AROMA ACIDO

AROMA DE PESSEGO COZIDO

Repeticao
APARENCIA
I |
| I
Fraca Forte
I |
I I
Fraco Forte
I |
| I
Fraco Forte
I |
I I
Pouco Muito
I |
| I
Pouco Muito
AROMA
I |
I I
Fraco Forte
I |
I I
Fraco Forte
Fraco Forte
Fraco Forte

Inicio da Figura 20.

52




SABOR

SABOR DE PESSEGO [ |
Fraco Forte
GOSTO DOCE | I
Fraco Forte
RESIDUAL DOCE I I
Nenhum Forte
GOSTO AMARGO I I
Nenhum Forte
RESIDUAL AMARGO [ |
Nenhum Forte
ACIDEZ [ |
Fraco Forte
SABOR DE PESSEGO COZIDO I I
Fraco Forte
ADSTRINGENCIA I I
Fraco Forte
SABOR DE CHA PRETO I I
Fraco Forte
TEXTURA
VISCOSIDADE
Pouco Muito
CORPO
Pouco Muito
CREMOSIDADE I |
Pouco Muito

FIGURA 20. MODELO DE FICHA UTILIZADA NA ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA
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TABELA 09. DEFINICAO DOS TERMOS DESCRITORES E AS REFERENCIAS UTILIZADAS NA ANALISE

DESCRITIVA QUANTITATIVA.

DESCRITORES

DEFINICAO

REFERENCIA

APARENCIA

Cor Amarela

Cor amarela caracteristica de produtos
elaborados com péssego

Fraca: Néctar de péssego na proporcdo de 1:20 sem adogar

Forte: Suco concentrado de pé€ssego Maguary®

Fraco: Gema de ovo cozida

Brilho Capacidade de reflexdo da luz
Forte: Gelatina sabor péssego Dr. Oetker®
Viscosidade Velocidade de escoamento na parede Fraco: Néctar de péssego na proporcdo de 1:20 sem adogar
aparente de uma taga de vidro

Forte: Polpa de pé€ssego descongelada DeMarchi®

Presenca de
particulas

Presenca de particulas/residuos ap6s
escoamento na taga de vidro

Pouco: Néctar de pé€ssego na propor¢do de 1:20 sem adocar

Muito: Polpa de péssego descongelada DeMarchi®

AROMA

Aroma de péssego

Aroma caracteristico do péssego in
natura

Fraco: Néctar de péssego na proporcdo de 1:10 sem adogar

Forte: Polpa de pé€ssego descongelada DeMarchi®

Aroma doce

Aroma doce proveniente de compostos
aromadticos que fornecem a sensagéo
de doce

Fraco: Néctar de péssego na proporcdo de 1:10 com 4% de
sacarose Unido®

Forte: Néctar de péssego na propor¢do de 1:10 com 50% de
sacarose Unido®

Aroma acido

Aroma acido caracteristico da
oxidacao do néctar de péssego

Fraco: Néctar de pé€ssego na proporc¢ao de 1:10 sem adogar

Forte: Suco concentrado de Péssego Maguary®

Aroma de péssego
cozido

Aroma de pé€ssego apds processamento
térmico

Fraco: Néctar de pé€ssego na propor¢do de 1:10 sem adogar

Forte: P€ssego em calda Schramm®
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Continuacgao tabela 09.

SABOR

Sabor de péssego

Sabor de péssego in natura

Fraco: Néctar de péssego na proporcao de 1:10 sem adogar

Forte: Polpa de péssego descongelada DeMarchi®

Gosto doce

Gosto doce caracteristico da adi¢@o de
sacarose ou edulcorante

Fraco: Néctar de péssego na propor¢do de 1:2 com 4% de
sacarose Unido®

Forte: Néctar de pé€ssego na proporc¢do de 1:2 com 25% de
sacarose Unido®

Residual doce

Gosto doce que permanece na boca
apos a degluticdo

Nenhum: Néctar de p€ssego na proporcao de 1:2 sem
adocar

Forte: Néctar de péssego na propor¢do de 1:2 sem adocar
adicionado de 0,003% de neotame Sweetmix®

Gosto amargo

Gosto amargo caracteristico de acido
cafeico

Nenhum: Néctar de pé€ssego na proporcao de 1:2 sem
adocar

Forte: Néctar de péssego na propor¢do de 1:2 sem adogar
adicionado de 0,10% de cafeina Ecibra®

Residual amargo

Gosto amargo que permanece na boca
ap6s a degluticdo

Nenhum: Néctar de péssego na proporcao de 1:2 sem
adocar

Forte: Néctar de p€ssego na propor¢do de 1:2 sem adocar
adicionado com 0,20% de estévia 40% Reb A Sweetmix®

Acidez

Gosto acido caracteristico da oxidagdo
do néctar de péssego

Fraco: Néctar de péssego na proporcdo de 1:10 sem adogar

Forte: Polpa de péssego descongelada DeMarchi®

Sabor de péssego

Sabor de péssego apds processamento

Fraco: Néctar de pé€ssego na proporcao de 1:10 sem adogar

Forte: Pé€ssego em calda Schramm®

cozido térmico
resultante da contragdo da musculatura | Fraco: Néctar de péssego na proporcdo de 1:10 sem adogar
da boca causada por substincias como
Adstringéncia 0s taninos Forte: Polpa de pé€ssego descongelada DeMarchi®
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Continuacgao tabela 09.

Sabor de cha preto

Sabor caracteristico de cha preto

Fraco: Néctar de pé€ssego na propor¢ao de 1:10 sem adogar

Forte: Néctar de péssego na propor¢ado de 1:2 sem adogar
adicionado de 25% de ch4 preto Nestea®

TEXTURA

Tempo de escoamento percebido

Pouco: Néctar de pé€ssego na propor¢do de 1:10 sem adogar

Viscosidade d te a declutica
urante a deglutigao Muito: Polpa de péssego descongelada DeMarchi®
Corpo Capacidade de preenchimento da boca, Pouco: Néctar de péssego na proporcdo de 1:10 sem adogar
consisténcia de uma bebida Muito: Polpa de péssego descongelada DeMarchi®
Pouco: Néctar de pé€ssego na propor¢do de 1:10 sem adogar
Cremosidade Sensacdo de aveludado na lingua Muito: Iogurte Greco sabor frutas amarelas Vigor®

5.5.2. TREINAMENTO E SELECAO DA EQUIPE DE PROVADORES

O reconhecimento e a memorizacdo das referéncias dos termos descritores das amostras

de néctar de pé€ssego foram realizados por meio de treinamento, em triplicata com duracdo de

aproximadamente 30 minutos, com utilizacdo de mesa redonda com as referéncias de minimo e

maximo montadas, como mostram as figuras 21 e 22.
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FIGURA 21. REFERENCIAS UTILIZADAS DURANTE A ETAPA DE TREINAMENTO DOS PROVADORES NA ANALISE

DESCRITIVA QUANTITATIVA PARA OS TERMOS DESCRITORES DE APARENCIA, AROMA, SABOR E TEXTURA.

FIGURA 22. REFERENCIAS UTILIZADAS DURANTE A ETAPA DE TREINAMENTO DOS PROVADORES NA ANALISE

DESCRITIVA QUANTITATIVA PARA OS TERMOS DESCRITORES DE APARENCIA, AROMA, SABOR E TEXTURA.
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Ap6s o treinamento, os provadores participaram da selecdo da equipe definitiva para
realizar a andlise descritiva quantitativa. As andlises de selecdo foram realizadas com trés
amostras de forma monddica e com trés repeti¢des, utilizando a ficha elaborada para a ADQ
(Figura 11).

Foram selecionados os candidatos que apresentaram habilidade de discriminar amostras (p
de Famostra <0,50), com boa repetibilidade (p de Frepeticio>0,05) e consenso com a equipe. Os
resultados obtidos pela andlise de variancia (ANOVA) para p de Famostra € p de Frepetigao, para cada

atributo e cada provador, encontram-se nas Tabelas 10 e 11, respectivamente.
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TABELA 10. NiVEIS DE SIGNIFICANCIA (P) PARA PROVADORES EM FUNCAO DA DISCRIMINACAO DAS AMOSTRAS (P DE FAMOSTRA) NA ANALISE

DESCRITIVA QUANTITATIVA.

PROVADORES

ATRIBUTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
COR AMARELA 0,92 0,49 0,50 0,45 0,27 0,99 0,27 0,74 0,52 0,77 0,11 0,65 0,25 0,92
BRILHO 0,24 0,99 0,26 0,92 0,69 0,86 0,82 0,13 0,14 0,01 0,75 0,71 0,12 0,46
VISCOSIDADE 0,32 0,36 0,49 0,20 0,07 0,02 0,07 0,38 0,01 0,01 0,37 0,44 0,50 0,82
PRES. DE PARTICULAS 0,67 0,83 0,54 0,12 0,66 0,85 0,87 0,15 0,07 0,00 0,92 0,09 0,73 0,42
AROMA DE PESSEGO 0,70 0,02 0,81 0,73 0,35 0,03 0,00 0,97 0,06 0,00 0,96 0,25 0,75 0,20
AROMA DOCE 0,09 0,02 0,97 0,28 0,58 0,04 0,03 0,96 0,01 0,43 0,27 0,09 0,54 0,53
AROMA ACIDO 0,24 0,33 0,98 0,77 0,98 0,50 0,00 0,46 0,01 0,79 0,57 0,50 0,43 0,70
AROMA COZIDO 0,38 0,02 0,44 0,86 0,31 0,57 0,09 0,41 0,26 0,19 0,34 0,20 0,59 0,50
SABOR DE PESSEGO 0,01 0,04 0,81 0,26 0,83 0,02 0,13 0,22 0,22 0,10 0,20 0,92 0,82 0,06
GOSTO DOCE 0,08 0,42 0,00 0,44 0,19 0,07 0,01 0,53 0,85 0,01 0,10 0,02 0,03 0,17
RESIDUAL DOCE 0,03 0,14 0,01 0,31 0,75 0,19 0,00 0,13 0,00 0,00 0,06 0,37 0,11 0,00
GOSTO AMARGO 0,51 0,45 0,00 0,00 0,00 0,02 0,00 0,00 0,12 0,00 0,00 0,00 0,03 0,00
RESIDUAL AMARGO 0,54 0,44 0,00 0,07 0,00 0,06 0,00 0,00 0,24 0,00 0,03 0,44 0,00 0,00
ACIDEZ 0,56 0,59 0,90 0,33 0,05 0,82 0,01 0,00 0,14 0,16 0,01 0,24 0,00 0,52
SABOR COZIDO 0,68 0,01 0,44 0,75 0,66 0,13 0,28 0,39 0,22 0,01 0,44 0,26 0,02 0,36
ADSTRINGENCIA 0,14 0,96 0,00 0,89 0,16 0,70 0,22 0,86 0,15 0,01 0,09 0,15 0,46 0,59
SABOR CHA PRETO 023 0,79 0,04 0,58 0,38 0,17 0,01 0,01 0,02 0,01 0,86 0,57 0,02 0,79
VISCOSIDADE 0,57 0,88 0,36 0,16 0,44 0,11 0,02 0,08 0,03 0,00 0,73 0,35 0,13 0,59
CORPO 0,61 0,33 0,03 0,12 0,07 0,08 0,00 0,65 0,01 0,00 0,87 0,83 0,08 0,51
CREMOSIDADE 0,50 0,17 0,14 0,26 0,35 0,27 0,19 0,44 0,00 0,00 0,12 0,25 0,72 0,65
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TABELA 11. NiVEIS DE SIGNIFICANCIA (P) PARA PROVADORES EM FUNCAO DA REPETIBILIDADE (P DE FREPETICAO) NA ANALISE DESCRITIVA

QUANTITATIVA.
PROVADORES
ATRIBUTO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
COR AMARELA 0,41 0,08 0,80 0,35 0,22 0,86 0,12 0,30 0,72 0,58 0,52 0,91 0,08 0,03
BRILHO 0,55 0,14 0,12 0,81 0,04 0,12 0,82 0,08 0,06 0,35 0,67 0,43 0,03 0,20
VISCOSIDADE 0,33 0,65 0,52 0,79 0,02 0,19 0,23 0,23 0,12 0,20 0,25 0,68 0,82 0,49

PRES. DE PARTICULAS 0,30 0,43 0,59 0,77 0,63 0,41 0,03 0,45 0,40 0,23 0,84 0,38 0,17 0,00
AROMA DE PESSEGO 0,55 0,80 0,47 0,73 0,35 0,03 0,09 0,67 0,22 0,18 0,36 0,12 0,88 0,63
AROMA DOCE 0,26 0,52 0,20 0,37 0,39 0,00 0,22 0,49 0,70 0,66 0,09 0,22 0,08 0,57
AROMA ACIDO 0,28 0,16 0,17 0,37 0,02 0,85 0,00 0,85 0,36 0,90 0,55 0,53 0,32 0,84
AROMA COZIDO 0,37 0,02 0,44 0,33 0,13 0,13 0,43 0,45 0,15 0,39 0,12 0,01 0,19 0,54
SABOR DE PESSEGO 0,69 0,09 0,25 0,80 0,15 0,44 0,96 0,57 0,82 0,14 0,12 0,22 0,54 0,60
GOSTO DOCE 0,26 0,17 0,22 0,23 0,26 0,07 0,71 0,60 0,89 0,23 0,82 0,34 0,45 0,26
RESIDUAL DOCE 0,36 0,59 0,52 0,53 0,99 0,58 0,44 0,92 0,81 0,47 0,80 0,73 0,78 0,44
GOSTO AMARGO 0,66 1,00 0,10 0,17 0,11 0,65 0,44 0,81 0,73 0,44 0,95 0,30 0,50 0,34
RESIDUAL AMARGO 0,62 1,00 0,21 0,66 0,08 0,20 0,06 0,18 0,70 0,44 0,44 0,44 0,59 0,44
ACIDEZ 0,58 0,08 0,14 0,65 0,03 0,07 0,57 0,08 0,93 0,52 0,18 0,41 0,02 0,36
SABOR COZIDO 0,34 0,01 0,78 0,91 0,43 0,27 0,90 0,86 0,37 0,11 0,10 0,02 0,02 0,05
ADSTRINGENCIA 0,10 0,69 0,93 0,68 0,44 0,42 0,99 0,54 0,05 0.11 0,12 0,29 0,90 0,84
SABOR CHA PRETO 0,69 0,98 0,42 0,09 0,42 0,11 0,12 0,01 0,03 0,11 0,01 0,60 0,66 0,39
VISCOSIDADE 0,62 0,02 0,93 0,05 0,62 0,17 0,06 0,73 0,64 0,70 0,39 0,06 0,11 0,03
CORPO 0,65 0,56 0,13 0,04 0,13 0,18 0,00 0,99 0,65 0,71 0,41 0,29 0,10 0,45
CREMOSIDADE 0,01 0,29 0,10 0,06 0,94 0,00 0,82 0,40 0,06 0,71 0,06 0,29 0,27 0,13
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Na tabela 10 foi possivel observar que os termos descritores Cor Amarela, Brilho,
Presenca de Particulas, Aroma Acido, Sabor de Péssego e Corpo apresentaram niveis de
significancia (p) em funcdo da discrimina¢do das amostras acima do limite esperado (p<0,50)
para alguns provadores. Assim como constatado por CARDOSO (2007) e UMBELINO (2005),
estes valores superiores indicam que as amostras analisadas sdo bastante semelhantes em relacao
a estes termos descritores, sendo assim ndo seria possivel diferencia-las através da andlise apenas
destes termos descritores. No entanto os valores encontrados ndo indicam a falta de habilidade
em discriminar as amostras pelos provadores. Nos demais termos descritores (viscosidade, aroma
de péssego, aroma doce, aroma cozido, gosto doce, gosto amrago, residual amargo, acidez, sabor
cozido, adstringéncia, sabor de chd preto, viscosidade e cremosidade), foram constatados poucos
casos de valores superiores ao esperado.

Na tabela 11, foram notados poucos os casos em que os niveis de significancia (p) em
funcdo da repetibililade das amostras ficaram abaixo do limite esperado (p>0,05), indicando
repetibilidade satisfatoria da equipe sensorial. Estes valores foram encontrados para cor amarela
(provador 14), brilho (provador 5 e 13), viscosidade (provador 5), presenca de particulas
(provadores 7 e 14), aroma de péssego e aroma de doce (provador 6), aroma acido (provadores 5
e 7), aroma cozido (provadores 2 e 12), acidez (provadores 5 e 13), sabor de péssego cozido
(provadores 2, 12 e 13), sabor de cha preto (provadores 8, 9 e 11), viscosidade (provador 14),
corpo (provadores 4 e 7) e cremosidade (provadores 1 e 6).

Dos 14 provadores treinados foram selecionados 13 provadores para a equipe definitiva
da andlise descritiva quantitativa. O provador 5 apresentou um maior nimero de respostas fora
dos limites esperados, tanto para o discriminagdo das amostras (P<0,50) quanto para a
repetibilidade (p>0,05), ndo sendo selecionado para prosseguir na equipe definitiva.

Os provadores também foram avaliados em relagdo ao consenso com a equipe através de
grificos das notas dadas nas trés repeticdes por cada provador em cada atributo, sendo os

resultados obtidos considerados satisfatérios, indicando um bom consenso da equipe definitiva.
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5.5.3. ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

Os 13 provadores selecionados para a equipe da Andlise Descritiva Quantitativa
avaliaram os 20 termos descritores em 3 repeti¢des, utilizando a mesma ficha da selecdo (Figura
11) e defini¢des descritas na tabela 9, para as 6 amostras estudadas (Sacarose (1); Sucralose (2);
Neotame (3); Estévia com 40% de Rebaudiosidio A (4); Estévia com 95% de Rebaudiosidio A
(5); Blend de Acessulfame/Sucralose/Neotame (100:50:1) (6)), nas concentra¢Oes definidas pela
equivaléncia de dogura, de forma monédica.

Na tabela 12 € possivel verificar as os resultados da Andlise de Variancia e Teste de
Meédia de Tukey para os termos descritores avaliados nas amostras.

Os resultados apresentados na tabela 12 consistem nas médias obtidas pela equipe, nas
trés repeticOes, para os termos descritores, em relagdo a aparéncia, aroma, sabor e textura, em

cada amostra.
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TABELA 12. MEDIAS DE TUKEY* DA EQUIPE DE ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DE NECTAR DE PESSEGO PARA OS TERMOS DESCRITORES

SENSORIAIS AVALIADOS.

ESTEVIA ESTEVIA
ATRIBUT ACAROSE RALOSE NEOTAME BLEND DMS**
uTo SACAROSE SUCRALOSE NEO 40% REB.A 95% REB. A N

APARENCIA

COR AMARELA 5,63 5,29 5,45% 5,38% 5,40™ 5,33% 0,31
BRILHO 5,87 5,86° 5,94 6,22 6,01 5,90° 0,32
VISCOSIDADE 4,58° 4,24 4,06 3,93° 4,06" 4,29 0,60
PRES. DE PARTICULAS 3,93 3,79 3,50™ 3,44 3,20° 3,64 0,44

AROMA
AROMA DE PESSEGO 5,52° 5,32° 5,23" 5,12° 5,42° 5,18° 0,52
AROMA DOCE 4,23 4,06" 3,93 3,90° 4,05 4,13 0,54
AROMA ACIDO 2,52 2,28 2,55 2,54 2,41° 2,53 0,42
AROMA COZIDO 4,24 4,35° 4.21° 4,18" 4,27 4,44° 0,41

SABOR
SABOR DE PESSEGO 5,38 476" 4,62° 4,43 471" 511 0,46
GOSTO DOCE 4,16° 4,32° 5,17° 4,16° 4,18" 5,24° 0,53
RESIDUAL DOCE 0,66° 1,53¢ 4,48 3,14° 3,17° 2,56 0,66
GOSTO AMARGO 0,33¢ 0,42¢ 0,52¢ 4,04 2,76 0,33¢ 0,59
RESIDUAL AMARGO 0,22¢ 0,52¢ 0,60¢ 422" 2,97 0,31¢ 0,60
ACIDEZ 2,05 1,71° 2,08 2,11° 2,18 1,95% 0,39
SABOR COZIDO 4,30° 4,12 4,22° 3,77° 4,19® 4,32° 0,43
ADSTRINGENCIA 2,09% 1,73 2,12% 2,41° 2,37 1,91° 0,40
SABOR CHA PRETO 2,03° 2,04° 2,24 2,50 2,40 2,09° 0,37
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Continuagio da tabela 12.

* Médias com mesma letra numa mesma linha ndo apresentam diferenca significativa entre si aa p<0,05 pelo teste de médias de Tukey.
** Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

TEXTURA
VISCOSIDADE 3,93 3,61° 3,46° 3,50 3,43 3,75% 0,35

CORPO 3,80 3,35 3,41% 3,43% 3,18° 3,46% 0,41
CREMOSIDADE 2,91° 2,66 2,51™ 2,45 2,38° 2,76% 0,37
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5.5.3.1. Aparéncia

Na aparéncia, foi verificada diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras nos quatro
termos descritores avaliados: Cor amarela, brilho, viscosidade aparente e presenga de particulas.

No atributo cor amarela, as amostras preparadas sucralose apresentou diferenca
significativa em relacdo a sacarose, ndo diferindo das demais amostras. Para o atributo brilho, a
amostra adogada com estévia com 40% de Rebaudiosideo A apresentou maior valor, diferindo
das amostras adogadas com sacarose, sucralose e blend que ndo diferiram entre si. As amostras
preparadas com sacarose e estévia com 40% de rebaudiosideo A diferiram significativamente
entre si e ndo diferiram das demais amostras, quanto ao atributo de viscosidade aparente, sendo
que a amostra com estévia com 40% de rebaudiosideo apresentou menor valor. No atributo de
presenca de particulas, a amostra de sacarose apresentou maior valor diferindo das amostras
adocadas com estévia com 40% de Rebaudiosideo A e da amostra de estévia com 95% de
Rebaudiosideo A, que apresentou menor valor e diferenciou-se também da amostra adogada com
sucralose.

No estudo realizado por CARDOSO e BOLINI (2008), verificou que a amostra de néctar
de péssego preparada com sacarose obteve maior média para viscosidade aparente, diferindo
significativamente (p<0,05) das demais amostras. Resultado diferente do encontrado no presente
estudo onde a sacarose diferenciou-se apenas da estévia com 40% de Rebaudiosideo A e
diferente do estudo realizado por FREITAS e BOLINI (2013) com néctar de pitanga que nao
encontou diferencia significativa entre as amostras para este atributo. Os demais termos
descritores, como brilho e cor amarela ndo apresentaram diferenga significativa, assim como no

estudo com néctar de pitanga de FREITAS e BOLINI (2013).

5.5.3.2. Aroma
Com relagdo aos termos descritores de aroma, as amostras de néctar de pé€ssego ndo

diferiram significativamente (p>0,05) quanto aos quatro termos descritores avaliados, sendo,

aroma de péssego, aroma doce, aroma 4cido e aroma de péssego cozido.
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No estudo de CARDOSO e BOLINI (2008), também com néctar de péssego, 0s
resultados apresentaram diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras preparadas com
diferentes edulcorantes. Os termos descritores, em comum com o presente estudo, que
apresentaram diferenga significativa foram aroma de pé€ssego em calda e aroma doce. O aroma de
péssego em calda, similar ao aroma de pé€ssego cozido do atual estudo, também apresentou valor
maior para a sacarose diferindo da amostra adocada com sucralose. A estévia apresentou menor
valor diferindo das demais amostras. Diferente deste estudo, para o atributo de aroma doce, o
estudo de CARDOSO e BOLINI (2008), apresentou diferenca significativa entre as amostras
adocadas com sacarose e sucralose e estévia, sendo que amostras de sucralose e estévia ndo se
diferiram apresentando valor menor ao da sacarose.

O estudo de FREITAS e BOLINI (2013), também ndo apresentou diferencga significativa
(p=0,05) entre os termos descritores de aroma para as amostras de néctar de pitanga adogadas
com sacarose, sucralose, neotame, estévia com 40% de Rebaudiosideo A e estévia com 95% de
Rebaudiosideo A. O procedimento de preparo das amostras seguiu o0 mesmo padrdo diferindo
apenas em concentragdo e dogura.

E possivel sugerir que os edulcorantes estudados néo influenciaram os termos descritores
de aroma do néctar de péssego nas condi¢des de preparo e formulacdes utilizadas neste estudo.
No entanto, a alteragdo na formulacdo e procedimentos de preparo, com utilizacdo de processos
térmicos, como a pasteurizagdo utilizada no preparo das amostras de néctar de p€ssego estudadas
por CARDOSO e BOLINI (2008) pode influir nas alteragdes do aroma com a utilizacdo de

diferentes edulcorantes.

5.5.3.3. Sabor

Com relacdo aos termos descritores de sabor, observou-se alteragdo substancial na
substituicdo da sacarose por edulcorantes no néctar de péssego, apresentando diferenca
significativa (p<0,05) entre os termos descritores avaliados: Sabor de péssego, gosto doce,
residual doce, gosto amargo, residual amargo, acidez, sabor de pé€ssego cozido, adstringéncia,

sabor de ché preto.
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Em relacdo ao atributo sabor de péssego, a maior média foi observada para a amostra de
néctar de péssego adocado com sacarose, nao diferenciando da amostra adocada com blend. A
amostra adogado com blend diferiu significativamente das amostras de neotame e estévia com
40% de reabudiosideo A, sendo as demais semelhantes entre si. Resultado semelhante ao estudo
de CARDOSO e BOLINI (2008) com néctar de péssego onde a sacarose obteve maior média e
diferenciou-se das demais amostras quanto ao atributo sabor de péssego.

O atributo doce apresentou-se mais intenso para as amostras adocadas com neotame e
blend, diferindo significaticamente (p<0,05) em relacdo as demais amostras e ndo diferindo entre
si. No estudo de FREITAS e BOLINI (2013) com néctar de pitanga, o resultado para neotame foi
semelhante, incluindo a amostra adocada com estévia com 95% de Rebaudiosideo A. Resultado
diferente foi encontrado por CARDOSO e BOLINI (2008), onde a amostra de néctar de péssego
preparada com sacarose apresentou maior média para docura, diferindo significativamente
(p<0,05) das demais.

Em relacdo ao residual doce, a amostra de neotame apresentou maior média, deferindo
significativamente (p<0,05) das demais amostras. Em seguida estdo as amostras adogadas com
estévia com 40% e 95% de rebaudiosideo A e blend, nao diferindo entre si. A amostra de
sacarose, seguida da amostra com sucralose apresentaram as menores médias para este atributo,
ainda assim apresentando diferenca significativa entre si. Resultado semelhante encontrado por
FREITAS e BOLINI (2013), onde a amostra de néctar de pitanga adocado com neotame
apresentou maior média e as amostras de sacarose e sucralose apresentaram os menores valores
para residual doce.

Para os termos descritores gosto amargo e residual amargo foi encontrada diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras adogadas com estévia. A amostra de estévia com 40% de
Rebaudiosideo A apresentou maior média para os dois termos descritores. As demais amostras
apresentaram valores bastante inferiores e ndo apresentaram diferenca significativa entre si para
os dois termos descritores, os valores encontrados para estas amostras sugerem o gosto amargo e
residual amargo proveniente da prépria fruta. Nos estudos de CARDOSO e BOLINI (2008) com
néctar de péssego e FREITAS e BOLINI (2013) com néctar de pitanga foram encontrados
resultados semelhantes, onde as amostras adocadas com estévia obtiveram médias superiores
diferindo das demais amostras, porém ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre as
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diferentes concentracdes de Rebaudiosideo A. E importante observar que a diferenca de
Rebaudiosideo A na estévia ndo interferiu nos demais termos descritores estudados, porém
interferiu substancialmente nos termos descritores de amargor e residual amargo, reduzindo este
valor com o aumento da concentracdo de rebaudiosideo A na estévia quando utilizada na
preparacdao de néctar de péssego. Porém este resultado pode ser diferente de acordo com o
produto, preparo e formulagdo, assim como comprovado no estudo de FREITAS e BOLINI
(2013) com néctar de pitanga.

Em relacdo ao atributo de acidez, as amostras adocadas com estévia com 40 e 95% de
Rebaudiosideo A apresentaram maior média ndo diferindo significativamente (p>0,05) entre si e
diferindo apenas da amostra adogada com sucralose que apresentou menor média para este
atributo. As demais amostras ndo diferiram entre si. Resultado contrario foi encontrado por
CARDOSO e BOLINI (2008), onde a amostra de néctar de péssego adocada com sucralose
apresentou maior média. No entanto no estudo de FREITAS e BOLINI (2013) ndo foi encontrada
diferenga significativa (p>0,05) entre as amostras de néctar de pitanga adocada com diferentes
edulcorantes, justificada pela alta acidez natural da prépria fruta.

A amostra de néctar de péssego adocada com estévia com 40% de Rebaudiosideo A
apresentou menor valor quanto ao atributo de sabor de péssego cozido diferindo
significativamente (p<0,05) das amostras adocadas com sacarose, neotame, e blend, talvez a alta
intensidade de gosto amargo apresentada pela amostra preparada com Estévia com 40% de
Rebaudiosideo A, tenha contribuido de maneira negativa para a percepcao do sabor de pé€ssego
cozido.

Para o atributo adstringéncia as amostras adocadas com estévia 40 e 95% de
Rebaudiosideo A apresentaram maior média diferindo das amostras adocadas com sucralose e
blend. O mesmo resultado também foi encontrado por FREITAS e BOLINI (2013) em néctar de
pitanga e CARDOSO e BOLINI (2008) em néctar de péssego.

O atributo sabor de chd preto avaliado foi superior para a amostra adogada com estévia
com 40% de Rebaudiosideo A, ndo diferindo das amostras adocadas com estévia com 95% de
Rebaudiosideo A e neotame. Este resultado pode ser explicado pelo amargor encontrado no cha

preto resultante de alta concentracdo de cafeina, podendo ser correlacionado com o amargor
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proveniente da utilizacdo da estévia. Os valores inferiores podem estar relacionados com o

amargor natural da prépria fruta.

5.5.3.4. Textura

A amostra de sacarose apresentou maior valor para viscosidade, diferindo
significativamente (p<0,05) das amostras adocadas com estévia 40 e 95% de Rebaudiosideo A e
Neotame que apresentaram menor valor. As demais amostras ndo apresentaram diferenca
significativa. Para o atributo corpo a sacarose apresentou diferenca significativa em relacdo a
sucralose e estévia com 95% de rebaudiosideo A, ndo havendo diferenca significativa entre as
demais amostras.

Resultado encontrado também por CARDOSO E BOLINI (2008) em néctar de pé€ssego,
onde a sacarose apresentou média superior para o atributo corpo.

O estudo de FREITAS e BOLINI (2013) ndo encontrou diferenca significativa (p>0,05)
para os termos descritores de textura.

Por meio do gréfico aranha, apresentado na figura 23, € possivel visualizar de forma mais
facilitada, as médias dos termos descritores avaliados no néctar de péssego na andlise descritiva

quantitativa.
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COR AMARELA
CREMOSIDADE_ 9 T BRILHO
CORPO | 3 T | VISCOSIDADE
6 PRES. DE
VISCOSIDADE 15 PARTICULAS
. 4
SABOR CHA PRETO /-, - . AROMA DE PESSEGO
ADSTRINGENCIA +—+—+—+—1 AROMA DOCE
SABOR COZIDO -~ 4 AROMA ACIDO
ACIDEZ © ' AROMA COZIDO
RESIDUAL AMARGO" ‘ ‘ “SABOR DE PESSEGO
GOSTO AMARGO “GOSTO DOCE
RESIDUAL DOCE
——SACAROSE ——SUCRALOSE ——NEOTAME
——FESTEVIA 40%REB.A =———ESTEVIA 95%REB.A ———BLEND

FIGURA 23. GRAFICO ARANHA DAS MEDIAS DA EQUIPE DE ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DE

NECTAR DE PESSEGO PARA OS TERMOS DESCRITORES SENSORIAIS AVALIADOS.

Por meio do gréfico aranha foi possivel visualizar as semelhangas e diferencas no perfil
sensorial das amostras representados pelas respectivas linhas. Observou-se que as amostras
adogcadas com sacarose e sucralose apresentam perfil sensorial semelhante apresentando
proximidade em praticamente todos os termos descritores avaliados.

Os termos descritores de aparé€ncia, aroma e textura e os termos descritores de sabor,
acidez, sabor de péssego cozido, adstringéncia e sabor de chd preto, apresentaram alta
semelhanga para todas as amostras estudadas quando analisadas pelo grafico aranha. No entanto,

os termos descritores que apresentaram maior diferenca foram sabor de péssego, destacando-se
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para as amostras adocadas com sacarose e blend, gosto doce destacado pelo neotame e blend,
residual doce destacado na amostra de neotame, seguido pelas amostras adocadas com estévia
40% e 95% de Rebaudiosideo A, gosto amargo destacado na amostra de estévia 40% de
Rebaudiosideo A, seguida pela amostra de estévia 95% de Rebaudiosideo A, residual amargo
destacando as mesmas amostras. Estes resultados foram comprovados pela andlise de médias de
tukey.

Resultados semelhantes foram obtidos no estudo de FREITAS e BOLINI (2013) com
néctar de pitanga, onde a amostra preparada com neotame também se destaca por obter maior
média para docura e sabor residual doce e a amostra preparada com estévia com 40 % de
rebaudiosideo A se destacou por obter maior média para amargor e sabor residual amargo apesar
de nao diferir significativamente da amostra de estévia com 95 % de rebaudiosideo.

Estes resultados mostram que os edulcorantes podem interagir de maneira diferente de
acordo com o produto e até sua formulacdo, ressaltando a importincia em estudd-los em
diferentes matrizes.

Os termos descritores indesejaveis como amargor e sabores residuais podem diminuem a
percep¢do de termos descritores sensoriais como o sabor da fruta, descaracterizando o produto
(BRITO, 2009). Uma maneira de diminuir os efeitos indesejdveis seria trabalhar a combinacao de
atributos diminuindo as altas médias de alguns termos descritores. Dentro deste contexto, a
amostra de néctar de pé€ssego adocada com a combinacdo de acessulfame —k /sucralose/neotame
(100:50;1) apresentou bons resultados quando comparado a sacarose e sucralose, apresentando
apenas altas nas médias gosto doce. CADENA E BOLINI (2012) também observaram grande
similaridade da amostra adocada com o blend de acessulfame —k /sucralose/neotame (100:50;1)
com a amostra adogada com sacarose.

Nas figuras 24 e 25 estdo ilustrados os graficos dos resultados obtidos na analise
descritiva quantitativa, submetidos a andlise de componentes principais. Por meio destes graficos
€ possivel observar a proximidade das amostras e a influéncia de cada atributo.

Os graficos da andlise de componentes principais mostraram que OS componentes

principais 1, 2 e 3 representaram 68,25 % da variabilidade ocorrida entre as amostras.
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No grafico que representa a andlise de componentes principais, 0s vetores que tem
medidas mais distantes de zero correspondem a varidveis com maior influéncia sobre o valor do
componente principal, enquanto que os vetores mais proximos de zero indicam varidveis com
pequena influéncia sobre o valor do componente principal. Além disso, vetores proximos entre si
indicam que provavelmente exista correlagdo positiva entre os termos descritores por eles
representados, a direcdo oposta dos vetores indica que provavelmente hd uma correlagdo negativa
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