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RESUMO

O objetivo da presente pesquisa foi realizar a determinacdo da dilui¢do e dogura ideal do
néctar de uva, dogura equivalente de diferentes edulcorantes, andlise descritiva quantitativa
(ADQ), andlise tempo-intensidade e andlise de aceitacdo de néctares de uva adocados com
sacarose e diferentes edulcorantes: aspartame, ciclamato/sacarina blend 2:1, neotame,
estévia e sucralose. Com excecdao da ADQ todos os testes foram realizados com duas
equipes de avaliadores, uma com individuos tabagistas e outra com individuos nao
tabagistas com o objetivo de verificar se o hdbito de fumar pode influenciar na percepcao
de docura dos edulcorantes. Os resultados mostraram que a quantidade de polpa de uva
(suco integral de uva 14° brix) ideal pelo teste de determinacdo da diluicdo ideal foi de 50%
para o preparo de néctar de uva, enquanto que a quantidade de sacarose considerada ideal
pelo teste de dogura ideal foi de 5,6% entre os consumidores nao tabagistas e 6,7% entre os
tabagistas. A concentra¢do equivalente de cada edulcorante para substituir a sacarose no
néctar de uva foi: 0,0307% de aspartame, 0,0199% de ciclamato/sacarina (2:1), 0,0009% de
neotame, 0,0088% de sucralose e 0,0550% de estévia no teste realizado com assessores nao
tabagistas e 0,0368% de aspartame, 0,0241% de ciclamato/sacarina (2:1), 0,0010% de
neotame, 0,0106% de sucralose e 0,0670% de estévia. Na ADQ as amostras diferiram em
seis dos dezenove atributos gerados. Os atributos de sabor foram os que mais sofreram
alteracdes. A amostra preparada com estévia caracterizou-se por apresentar niveis mais
elevados de amargor e amargor residual. A amostra adogada com neotame apresentou perfil
sensorial caracterizado pelo gosto doce e gosto residual doce. As amostras adocadas com
sacarose e sucralose ndo diferiram significativamente (p>0,05) em nenhum termo descritivo
avaliado. Pelas curvas tempo-intensidade (TI) para o gosto doce, as amostras que
apresentaram maior intensidade e duracdo deste gosto foram aquelas adogadas com
neotame e estévia. Este resultado ocorreu nas andlises tempo-intensidade com ambos os
grupos de assessores ndo havendo diferenga significativa (p>0,05) entre eles para
intensidade maxima e tempo da intensidade maxima .Quanto ao TI para o gosto amargo, a
amostra preparada com estévia se destacou quanto a intensidade e duragdo desse estimulo.
Na andlise tempo-intensidade realizada com assessores ndo tabagistas as amostras

preparadas com aspartame, ciclamato/sacarina 2:1 e sucralose apresentaram o
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comportamento sensorial que mais se aproximou a amostra preparada com sacarose para
ambos os gostos doce e amargo. Para os consumidores ndo tabagistas, as amostras
preparadas com sucralose e ciclamato/sacarina e sacarose tiveram as maiores médias de
impressao global. (p>0,05). Entre os consumidores tabagistas, além das amostras adocadas
com sacarose, sucralose, ciclamato/sacarina 2:1, a amostra adocada com aspartame também
apresentou maior média para impressao global (p>0,05). Para ambos os grupos de as
amostra preparada com estévia obteve as menores médias de impressdo global. As médias
de aceitacdo global foram estatisticamente (p<0,05) menores entre os consumidores
tabagistas. Para ambos os grupos as amostras contendo sacarose e sucralose tiveram as

melhores notas de intengdes de compra.
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ABSTRACT

The aim of this study was to determine the optimal dilution and sweetness of grape nectar
by equivalent sweetness of different sweeteners, quantitative descriptive analysis (QDA),
time-intensity analysis, and acceptance test of grape nectar sweetened with sucrose and
different sweeteners including aspartame, cyclamate / saccharin blend (2:1), neotame,
stevia and sucralose. With the exception of QDA, all tests were performed with two groups
of assessors (smokers and nonsmokers) in order to verify if smoking can influence the
perception of sweetness of the sweeteners. The results showed that the optimal amount of
grape pulp determined by the optimal dilution test was 50% for the preparation of grape
nectar, while the optimal amount of sucrose, determined by the ideal sweetness test was
5,6% among nonsmokers, and 6,7% among smokers. The equivalent concentration of each
sweetener to replace sucrose in grape nectar, determined by the test with nonsmoker
assessors, was: 0,0307% aspartame, 0,0199%, cyclamate / saccharin (2:1), 0,0009%
neotame, 0,0088% sucralose and 0,0550% stevia, while the test with smokers indicated
0,0368% aspartame, 0,0241% cyclamate / saccharin (2:1), 0,0010% neotame, 0,0106%
sucralose and 0,0670% stevia. The QDA showed that the samples differed in six of the
nineteen attributes studied. The flavor was the most attribute influenced by the addition of
high intensity sweeteners. The sample sweetened with stevia was characterized by higher
bitterness and bitter aftertaste. The sample sweetened with neotame presented sensory
profile characterized by sweet and sweet aftertaste. The samples sweetened with sucralose
and sucrose did not differ significantly (p>0,05) for all attributes. Through the time-
intensity curves for the sweet taste, it was observed that the samples with greater intensity
and duration of stimulus were those sweetened with neotame and stevia. This result
occurred with both groups of assessors, with no significant difference (p>0,05) between
them for the values of maximum intensity (Imax) and time of maximum intensity.
Regarding the time-intensity for the bitter taste, the sample sweetened with stevia stood out
on the intensity and duration of stimulus, with no statistical difference between the groups
for the parameter maximum intensity and total time. When the time-intensity analysis was
performed with nonsmoker assessors, the samples sweetened with aspartame, cyclamate /

saccharin (2:1), and sucralose showed sensory behavior closer to the sample sweetened
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with sucrose for both sweet and bitter tastes. In the acceptance test among nonsmokers, the
samples sweetened with sucralose and cyclamate / saccharin and sucrose had the highest
overall acceptance, and did not differ significantly (p>0,05) between them. Among
smokers, the sample sweetened with aspartame was very well accepted as well as those
sweetened with sucrose, sucralose and cyclamate /saccharin 2:1 (p>0,05). For both groups
of consumers, the sample sweetened with stevia obtained the lowest acceptance scores,
followed by the sample containing neotame. The mean overall acceptance was significantly
(p<0,05) lower among smoker consumers. Possibly this lower acceptance is due to the
reduced pleasure for sweet taste among smokers as previously reported in literature. For
both groups, samples sweetened with sucrose and sucralose had the best purchase

intentions.
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1 INTRODUCAO

As uvas estdo entre as frutas mais cultivadas no mundo e em termos de producio
mundial correspondem ao quinto maior cultivo (SEAB, 2012). Podem ser consumidas in
natura ou processadas em diferentes produtos com passas, suco, néctar, geleia ou vinho.
Estudos demonstram que assim como o vinho tinto, a ingestdo de sucos de uva roxa
promove a protecdo contra doencas coronarianas sem os efeitos negativos do dlcool
presente no vinho tinto (STEIN et al. 1999; COIMBRA et al. 2005).

O mercado de bebidas nao alcodlicas apresenta constante ascensdo. O motivo desta
preferéncia € a preocupagdo do consumidor por alimentos e bebidas sauddveis em fungdo
do culto a saide e a boa forma fisica. Atualmente, é notdvel o interesse da sociedade pela
comercializacdo de sucos e néctares nas mais diversas formas de apresentacdo do produto
(CARVALHO, 2005). Esse interesse € motivado também pela praticidade oferecida pelos
sucos e néctares prontos para beber em vista da escassez de tempo da populacio em
preparar sucos de fruta in natura e, ainda, pela substituicio do consumo de bebidas
carbonatadas com baixo valor nutritivo (MATSUURA E ROLIN, 2002).

Para adocar os sucos e néctares de frutas sao utilizados sacarose refinada, xaropes
de sacarose ou outros carboidratos ou edulcorantes artificiais. Na produ¢ao de néctar de uva
pronto para beber light (bebida de baixa caloria) o contetido de sacarose é totalmente ou
parcialmente substituido por edulcorantes nao nutritivos (BRASIL, 1999).

A utilizagdo de edulcorantes ndo nutritivos em alimentos e bebidas tem aumentado
ao longo dos ultimos 35 anos (ANDERSON, 2012) sendo estes uma alternativa para os
acucares proporcionando dogura sem contribuirem para o aporte energético
(BLACKBURN et al., 1997). Assim, estes alimentos e bebidas podem ser utilizados por
individuos que desejam reduzir o aporte calérico da dieta bem como por individuos que nao
podem consumir excesso de carboidratos em funcdo de doengas metabdlicas como o
diabetes.

A andlise sensorial é a principal técnica empregada no desenvolvimento de
produtos e controle de qualidade com o objetivo de avaliar o sabor de produtos alimenticios
e verificar o edulcorante mais adequado para substituir a sacarose no produto de interesse,

uma vez que a resposta do homem ndo pode ser reproduzida por nenhum equipamento
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(CARDOSO e BOLINI, 2008; SCHIFFMAN et al., 1995). A informacdo sensorial no
desenvolvimento de produtos tem sido usada como recurso fundamental para identificar
quantitativamente as principais caracteristicas de um produto que impulsionam sua
aceitacao.

A ingestdo de alimentos produz sensacdes oriundas da integracdo de sabores,
aromas, irritacdes orais e sensagdes térmicas produzidas por substancias quimicas liberadas
pelos alimentos e bebidas durante o ato de comer e a qualidade sensorial é funcdo tanto
dessas sensagcdes como também das condi¢des fisioldgicas, psicoldgicas e socioldgicas do
individuo que avalia o produto (SCHIFFMAN, 1999).

Entre os problemas causados a sadde pelo tabaco (WHO, 2008) destaca-se a
diminui¢do da capacidade gustativa e olfativa (SCHIFFMAN, 1999) causada pela nicotina,
substancia alcaloide, que interfere na anatomia das papilas gustativas (TOMASSINI et al.,
2007). Isso contribui para diminui¢ao da percep¢do de gostos bédsicos doce, amargo, acido
e salgado (SATO, ENDO e TOMITA, 2002; MELA, 1989) e alteracdes na preferéncia e
consumo alimentar entre tabagistas (GRUNBERG, 1982). A Organizacdo Mundial da
Saude estima que um ter¢o da populacdo mundial adulta, isto é, um bilhdo e 200 milhdes de
pessoas, seja tabagista (WHO, 2008).

Assim, o objetivo desta pesquisa foi elaborar a formula¢do do néctar de uva com a
diluicao e dogura ideal em sacarose, verificar a quantidade necessaria de cada edulcorante
para substituir a sacarose, tracar o perfil sensorial descritivo e dindmico e verificar
comportamento do consumidor diante desse produto, utilizando para isso métodos
sensoriais. Além disso, foi objetivo verificar se o tabagismo influencia na percep¢io de
docura e aceitacdo do néctar de uva, uma vez que a literatura mostra sua interferéncia na

capacidade gustativa.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Uva

A uva fruta de clima subtropical e mediterraneo, ¢ uma das mais antigas consumidas

pelos seres humanos. A videira pertence ao género Vitis, da familia Vitaceae, onde estdo
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incluidas todas as variedades de uvas europeias, americanas e asidticas (CATALUNA,
1988). Seus frutos, que variam de cor dependendo do tipo da uva, sdo bagas constituidas
pela pelicula que contém a parte corante, e ficam reunidas em cachos contendo cada fruto,
uma, duas ou trés sementes (RAVEN et al., 2001).

A cultura de uva € localizada principalmente em regides caracterizadas por clima
Mediterraneo com médias de temperatura anuais variando de 10 a 20°C, embora seu cultivo
possa ocorrer em climas mais frios ou mais quentes. Aproximadamente 60% dos
vinhedos mundiais estdo localizados na Espanha, Itdlia e Franca (JACKSON, 2000).

A introdug¢do da videira no Brasil ocorreu em 1532 por colonizadores portugueses e
a 4area cultivada chegou a 83.700 hectares em 2007. (EMBRAPA, 2008; IPEA 2008).
Devido as condi¢des climdticas favordveis para sua producdo, hoje, a regidao de maior
cultivo da uva € a Serra Gatcha, regido localizada no nordeste do Estado do Rio Grande do
Sul, embora existam diversas dreas de viticulturas no pais. Mais de 80% do total das uvas
produzidas sdo das espécies Americana e variedades hibridas (RIZZON E MIELE, 2012).

As uvas sdo normalmente de coloragdo azul-violeta escuro, devido a presenca das
antocianinas, pigmentos com propriedades antioxidantes. Os frutos ainda podem ter
coloragdo verde-amarelada, mas estas nao possuem antocianinas (JACKSON, 2000).

A producdo de uvas no Brasil tem apresentado uma tendéncia crescente. No cendrio
internacional, a vitivinicultura brasileira ocupou, em 2007, o 17° lugar em 4drea cultivada
com uvas € 0 19° em producdo, segundo dados da FAO (MELLO, 2008). As uvas podem
ser processadas em vinho, suco, passas, aguardente, 6leo de semente, bagaco, hidrocoldides
e antocianina (SHI e MOY, 2005).

A composicao quimica das uvas muda significativamente com o amadurecimento
principalmente em relagdo ao contetido de agucares (frutose e glicose). Os principais dcidos
organicos presentes nas uvas sao os tartarico, malico, citrico e acético, sendo que os dois
primeiros sdo responsaveis por 70-90% do contetdo de dcidos da uva (JACKSON, 2000).
Entre as frutas, as uvas s30 especialmente ricas em compostos antioxidantes,
principalmente 4cidos fendlicos e flavonoides. Os componentes fendlicos como as
antocianinas e taninos sao o terceiro grupo mais significativo de compostos organicos
encontrados nesta fruta. Recentemente, outro composto fendlico presente nas uvas e

derivados, denominado resveratrol, vem chamando atencdo pelas propriedades benéficas a
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saide. Este tem sido largamente estudado e apontado como um composto de acdo anti-
inflamatéria (FREMONT, 2000), com excelente poder antioxidante (PINTO et al., 1999)
anticoagulante (JANG et al.,1997; ZBIKOWSKA, 1999) e com atividade estrogénica em
tratamentos pds menopausa (KING et al., 2006; RATINA e SIMONELLI, 2002). Estudos
demonstram ainda que o resveratrol é um agente anticancerigeno (SUBBARAMAIAH et

al., 1998). A Tabela 1 apresenta a composi¢ao quimica média das uvas.

Tabela 1 - Constituintes quimicos majoritarios das uvas (% peso imido)

Constituinte Média
Agua 70-85
Carboidratos 15-20
Glicose 8-13
Frutose 7-12
Pentoses 0,01-0,05
Pectinas 0,01-0,1
Acidos orginicos 0,3-1,5
Tartarico 0,2-1,0
Malico 0,1-0,8
Citrico 0,01-0,05
Acético 0,00-0,02
Componentes fenélicos 0,01-0,15
Antocianinas 0,00-0,05
Taninos 0,01-0,1
Componentes nitrogenados 0,03-0,17
Aminoacidos 0,01-0,08
Amonia 0,001-0,012
Minerais 0,3-0,5

*base umida

Fonte: Traduzido de AMERINE;BERG & KUNKEE (1980).



2.2 Suco e Néctar de Uva

Estimativas do IBRAF (Instituto Brasileiro de Frutas) apontam que a produgdo de
sucos, néctares e drinks a base de frutas no Brasil passou de 140 milhdes de litros em 2000
para 350 milhdes em 2004. Segundo a ABIR (2011) o mercado de sucos e néctares de
frutas teve um crescimento no consumo de 10,6% entre 2005 e 2010.

Nos tltimos anos, o consumo de suco de uva no Brasil aumentou significativamente
passando de 0,15 L per capita, em 1995, para 0,54 L, em 2005 (EMBRAPA, 2006). O
crescimento no consumo de sucos e néctares de uva ocorreu na medida em que a uva e seus
derivados passaram a interessar pesquisadores, uma vez que a variedade de compostos
fendlicos presentes confere potente acdo antioxidante e benéfica a satiide (GOLLUCK,
2007).

Suco de uva € uma bebida nao fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou
concentrado, de uvas sas, frescas e maduras, sendo tolerada a graduagdo alcodlica até 0,5 %
em volume. Dependendo do processo de obtencdo, o suco de uva pode ser classificado
como: suco de uva concentrado, reprocessado ou reconstituido, desidratado, integral e
adogado. O suco integral € obtido da uva através de processos tecnologicos adequados, sem
adicdo de actcares e na sua constitui¢ao natural (BRASIL, 2004).

No Brasil o principal processo de elaboragao do suco de uva consiste na extragao da
cor pelo aquecimento da uva a 60° C-80° C, separacdo do mosto, e engarrafamento apds
pequeno descanso, para decantacdo das borras mais grossas (RIZZON, MANFROI e
MENEGUZZO, 1998).

O suco de uva brasileiro é elaborado principalmente com uvas do grupo das
americanas e hibridas, sendo as cultivares Isabel, Bord6 e Concord, todas de Vitis labrusca,
a base para o suco brasileiro (TERRA et al., 2001). Sua composicdo exata é dificil de ser
medida uma vez que é dependente da composicao nutricional da fruta que varia conforme o
ano, o solo, a espécie, localizacdo e clima (MORRIS e STRIEGLER, 2005).

O suco de uva possui gosto doce e dcido em funcido da sua quantidade elevada de
acucares e acidos. A legislacdo brasileira exige que os sucos integrais de uva tenham no
minimo 14° Brix (BRASIL, 1974) e no maximo 0,9g de acidez total (g% de acido

tartarico).



O suco de uva, sob o aspecto nutricional, pode ser comparado a propria uva, exceto
pela presenca nas frutas da fibra bruta e dleos presentes na semente. Seus constituintes
principais s@o os agucares, principalmente glicose e frutose, minerais, d4cidos ndo volateis
como tartdrico, mdlico e citrico, ésteres volateis, alcodis e aldeidos, vitaminas e compostos
fendlicos responsdveis pela sua cor, estrutura, gosto amargo e sensacdo adstringente em
vinhos e sucos de uva (MORRIS e STRIEGLER, 2005). A Tabela 2 apresenta a

composi¢do fisico-quimica média de suco integral e néctar de uva brasileiros.

Tabela 2 — Médias e desvios-padrao de sucos e néctares de uva brasileiros

Variavel Suco de uva integral Néctar de uva
Densidade a 20/20°C 1.0694 £ 0.0045 1.0584 + 0.0025
Sélidos soluveis totais (°Brix) 16.2+1.1 14.25 +1.26
Acticares totais (g.L") 154.8 £12.0 1254 £6.7
Acidez total (g acido tartarico.100 mL™") 0.78 £0.07 0.50 £0.15
Acido tartarico (g.L™") 6.7+0.7 1.0+0.3
Acido mélico (gL 33+04 1.7£04
pH 3.31£0.07 2.92+£0.03
Cinzas (g.L") 3.24 +0.63
Intensidade de cor (OD 420+0OD 520+0D 620) 1.245 £ 0.494 0.380 £+ 0.085
Antocianinas (mg.L™") 283.7 £240.5 23.8 +18.6
Etanol (%v/v) 0.21 £0.11 0.015 £ 0.006
Potéssio (mg.L™") 1295 £ 215 242 +41
Sédio (mg.L ™) 6.7 3.0 39.7 £9.4
Cilcio (mg.L™") 112.1 £ 14.8 549 +17.3
Magnésio (mg.L™") 87.8+7.2 37.3+7.8
Manganés (mg/L) 1.9+0.5 1.0+0.1
Ferro (mg.L™") 14+13 0.4 +0.1
Cobre (mg.L™") 0.6 +0.7 0.2+0.1
Zinco (mg.Lﬁl) 0.6+0.1 0.2+0.1
Litio (mg.L™") 29+19 6.1+£4.3

Fonte: Adaptado de RIZZON e MIELE (2012).



A cor caracteristica dos sucos de uva se deve as antocianinas, substancias
responsdveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades de vermelho que
aparecem em flores, frutos, algumas folhas, caules e raizes de plantas (MARKAKIS, 1982).
Nas uvas, estdo presentes nas cascas € proximo a ela e variam em quantidade dependendo
da espécie (RIBEREAU-GAYON, 1998).

O sabor e aroma dos sucos de uva sdo resultado de varios componentes organicos
volateis como o metil antranilato presente nas uvas concérdia (Morris e Striegler, 2005).
Alguns desses compostos originam-se na propria uva e outros do processo fermentativo,
como no caso do etanol e aldeido acético (RIBEREAU-GAYON et al., 1998).

Em funcdo do elevado teor de compostos fendlicos ja associados a efeitos
farmacoldgicos e bioquimicos desejaveis no organismo, culto a saide e a boa forma, houve
crescente aumento no consumo da uva e seus produtos (SHI e MOY, 2005). O consumo de
suco de uva apresenta vantagem em relacdo ao vinho, pois se constitui fonte alternativa de
compostos fendlicos e resveratrol para abstémios, criangas, portadores de hepatite, entre
outros, dada a auséncia de alcool (ROMERO—PEREZ et al., 1999).

O Brasil é um produtor e exportador de suco de uva concentrado, principalmente
para os Estados Unidos, Japao e Canada (GOLLUCKE, 2007). H4 no Brasil, um incentivo
a producdo de suco de uva sendo que foram processadas no ano de 2009 207 mil toneladas
para a fabricacdo de suco, principalmente do tipo concentrado (65 °Brix) (RIZZON e
MIELE, 2012).

Quando diluidos os sucos de frutas passam a ser denominados néctar de fruta
constituindo-se outra op¢do de bebida a base de frutas. Por possuir menor teor de suco ou
polpa (ingrediente de maior custo), o preco final dos néctares e menor que 0s precos
praticados de sucos integrais pasteurizados e sucos reconstituidos. Neste aspecto, os
néctares vem ganhando espaco entre os consumidores (FIGUEIRA et al., 2010). O art. 43
do Decreto n° 2.314 do MAPA — Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento -
define néctar de fruta como bebida ndo fermentada, pronta para o consumo e obtida da
diluicdo em dgua potdvel da polpa da fruta adicionada ou ndo de acucares e de acidos
(BRASIL, 1997). A complementagdo do Decreto € feita por Portarias Interministeriais e
Instrucdes Normativas, sendo que nessas ultimas estdo definidos os Padrdes de Identidade e

Qualidade (PIQ) de alguns néctares e de refrigerantes.
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Quando ndo hd Regulamento Técnico especifico fixando a quantidade minima de
polpa de fruta para a producdo de néctar, como € o caso do néctar de uva, deve-se seguir o
que diz o Art. 3° da Instru¢do Normativa n° 12 de 4 de setembro de 2003: “o néctar cuja
quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada em
Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva polpa,
ressalvado o caso de fruta com acidez ou contetido de polpa muito elevado ou sabor muito
forte e, neste caso, o contetido de polpa ndo deve ser inferior a 20% (m/m)”.

Portanto, para a producdo de néctar de uva, as industrias diluem o suco de uva
integral com um minimo de 14 °Brix, até o percentual desejado e exigido pela legislacao
(30 % do produto deve ser composto da fruta) adicionando &4gua, actcar e aditivos

(BRASIL, 2009).

2.3 Acucares e seus substitutos

Dos cinco gostos basicos (doce, amargo, dcido, salgado e umani) a dogura € o gosto
mais importante para o ser humano e para muitos animais e exerce um papel predominante
na preferéncia alimentar, uma vez que compostos doces induzem a respostas heddnicas
positivas consideradas inatas, até mesmo em recém-nascidos (SALMINEN e
HALLIKAINEN, 1990).

O excessivo consumo de sacarose nas ultimas décadas foi um dos fatores
responsaveis pela epidemia de diabetes, obesidade e carie dental em todo mundo, e os
produtos diet e light tornaram-se uma alternativa na tentativa de reducdo desse consumo
adquirindo estes rdpida e intensa aceitacio no mercado nacional nos ultimos anos
(MARCELLINI et al., 2006; ACNIELSEN, 2004).

Os edulcorantes de alta intensidade ou também chamados de ndo nutritivos sao
substancias que estimulam a sensacao doce por interagirem com os receptores gustativos da
lingua e garganta. S@o utilizados na substituicio total ou parcial da sacarose na elaboragdo
de alimentos com redugdo de caldrica, pois ndo fornecem nenhuma caloria por ndo serem
metabolizados ou em func¢ido da poténcia edulcorante muito intensa sdo utilizadas em

quantidades tdo pequenas que o aporte calorico torna-se insignificante (ADA, 2004).



De acordo com o Codex Alimentarius (2007) os substitutos da sacarose podem ser
divididos em dois grupos: edulcorantes de corpo (ou nutritivos): fornecem energia e
textura aos alimentos, geralmente contém o mesmo valor calérico do agucar, e sdo
utilizados em quantidades maiores; edulcorantes intensos (ou nao nutritivos): fornecem
somente dogura acentuada, sdo pouco caldricos ou ndo caldricos, e sdao utilizados em
quantidades muito pequenas.

Os edulcorantes de alta intensidade substituem atualmente cerca de 13 milhdes de
toneladas de actcar refinado por ano (CAPITAN VALLVEY, 2004) e segundo a
Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos e para Fins Especiais (ABIAD,
2010) o mercado brasileiro de alimentos diet e light, cresceu mais de 800% nos ultimos 10
anos e teve um faturamento estimado de 8 bilhdes de délares em 2009.

Os edulcorantes sdo utilizados nos alimentos para substituirem parcialmente ou
totalmente os acucares. Os alimentos e bebidas contendo edulcorantes se categorizam em
alimentos para controle de peso, para dieta com ingestdo controlada de acucares e dietas
com restri¢do de actcares (BRASIL, 2008)

A percepcao de docura ou o poténcia edulcorante sao influenciados por uma série de
fatores como o tipo e concentracdo do edulcorante, meio de dispersdo (solu¢do aquosa,
lipidica ou outros ingredientes alimenticios), efeitos sinérgicos, temperatura, pH,
sensibilidade do provador e outras propriedades (NABORS, 2001). Assim, a generalizagdo
da poténcia edulcorante, bem como dos efeitos nos perfis sensoriais de diferentes alimentos
€ uma pratica incorreta, uma vez que os edulcorantes t€m sua poténcia edulcorante
modificada quando adicionados a diferentes meios de dispersdo, o que faz da andlise
sensorial uma prética imprescindivel para avaliagio dos mesmos nos alimentos
(BARBOSA, 2009).

Embora livres de calorias, a utilizagdo de edulcorantes ndo nutritivos pela industria
de alimentos pode gerar uma gama de problemas na tecnologia alimentar em fungdo de
algumas diferencas das propriedades fisicas e quimicas entre os edulcorantes ndo nutritivos
e os nutritivos. Por sua vez, a substituicao da sacarose por edulcorantes nao nutritivos pode
provocar alteracdes na percepcao de sabor dos alimentos, como na sua dogura ou amargor

(BOLINI-CARDELLO et al., 1999).



Uma pratica comum das indudstrias de alimentos € misturar os edulcorantes
causando um efeito sinérgico, o que possibilita sua utilizacdo em menor quantidade,
diminui¢do de custos e melhoria geral do sabor doce (CAPITAN VALLVEY, 2004).

A aceitagdo, preferéncia e escolha dos consumidores por um edulcorante variam em
funcdo de algumas caracteristicas destes, como a intensidade e persisténcia do gosto doce e
presenca ou ndo de gosto residual na boca. Sendo assim, a utilizacdo dos edulcorantes nio
nutritivos s tem bons resultados quando se obtém um perfil sensorial do produto préximo
ao perfil sensorial do mesmo adocado com sacarose (PORTMANN e KILCAST, 1996).
(MARCELINNI et al., 2006).

Sendo assim, o interesse no estudo do comportamento sensorial de edulcorantes nao
nutritivos ocorre em fungcdo da demanda por produtos diet e light que sejam sensorialmente
semelhantes a sacarose e com caracteristicas sensoriais agraddveis. Assim, para que
substituicdo da sacarose por um edulcorante seja realizada com éxito a unica forma é

avaliar a sua aceitacdo mediante a aplicacdo de testes sensoriais (CARDOSO e

CARDELLO, 2003; CARDOSO e BOLINI, 2008).

2.3.1 Aspartame

O aspartame, metil éster de L-fenilalanina e L- aspartico, é um edulcorante
produzido a partir dos aminoédcidos fenilalanina e dcido aspartico. Foi descoberto
acidentalmente no inicio da década de 60 na empresa americana G.D. Searle Laboratories
por J. M. Schlatter e, no inicio dos anos 80, foi aprovado em vdrios paises como aditivo
alimentar e uma alternativa para a sacarina e o ciclamato (SALMINEN e HALLIKAINEN,
1990).

O aspartame € um p6 branco cristalino e sem odor e de sabor doce. Tem poténcia
edulcorante 150-200 vezes maior que a sacarose, fornece 4 Kcal/g e € pouco solivel em
agua e em dlcool. Apresenta sinergia com acessulfame-K ou sacarina e alguns sabores de
alimentos ou bebidas podem ser melhorados ou prolongados por este edulcorante como
sabores de frutas dcidas (CAPITAN VALLVEY, 2004). A Figura 1 apresenta a férmula

estrutural do aspartame.
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Figura 1 - Férmula estrutural do aspartame

o) OCH,
N

H
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Fonte: CAPITAN VALLVEY, 2004

O aspartame € usado em diversos produtos como gomas de mascar, bebidas nao
alcodlicas, iogurtes, sobremesas, laticinios, café instantdneo e refrigerante. Neste dltimo
geralmente € usada uma mistura de aspartame com sacarina para melhorar sua estabilidade
uma vez que esta € dependente do tempo de armazenamento, do pH e da temperatura
(ANONYMOUS, 1986; HOMLER, 1984; BELL e LABUZA, 1991). Em elevada
temperatura, e acima de 130° C ou baixo pH (abaixo de 3), o aspartame nao € estavel sendo
hidrolisado em seus componentes perdendo sua poténcia edulcorante. No armazenamento
prolongado é observada uma perda de 40% na concentracio do edulcorante (CAPITAN
VALLVEY, 2004).

Segundo BUTCHKO e STARGEL (2001) a seguranga do consumo de aspartame ja
foi extensamente estudada e os resultados confirmam que mesmo em quantidades maiores
em que geralmente é consumido ele é um edulcorante seguro. O aspartame é aprovado para
uso em mais de 100 paises incluindo a Europa, Canadd, América do Sul, Australia e Japao.

De acordo com a ADA (2004) (Associacdo Americana de Diabetes) tanto os
edulcorantes nutritivos quanto os ndo nutritivos podem ser ingeridos com seguranga desde

que respeitadas as quantidades preconizadas nas ingestdes de referéncia para cada um..
2.3.2 Ciclamato de Sédio

O ciclamato, 4cido 4cidociclo-hexil-sufamico, foi descoberto em 1937 por Michael

Sveda, um estudante americano da Universidade de Ilinois, mas somente em 1950 foi
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aprovado para uso e comercializado nos Estados Unidos. Trata-se de um edulcorante nao
nutritivo e com poténcia edulcorante € pequena quando comparado com outros adogantes,
somente 30 vezes o da sacarose (SALMINEN e HALLIKAINEN, 1990).

Trata-se de um edulcorante artificial e ndo caldrico bastante utilizado na inddstria
farmacéutica, de alimentos e bebidas sendo também bastante utilizado em substituicdo a
sacarose por pessoas diabéticas ou com alguma restricdo a ingestdo de carboidratos
(ARRUDA, 2003).

Apresenta-se na forma de um pé branco, cristalino, inodoro e solivel em &dlcool,
propilenoglicol e dgua, tendo solubilidade de 20 g/100 mL de 4dgua a 20 °C. A solubilidade
ndo € afetada por solucdo dcida ou temperatura elevada, sendo estdvel entre o pH 2 e 7.
Apresenta sabor residual desagraddvel e baixa poténcia edulcorante em relagdo aos outros
adocantes artificiais. Em mistura com a sacarina tem sua dogura acentuada e eliminado o
gosto residual de ambos (ALTSCHUL, 1989). O ciclamato apresenta algumas vantagens,
pois ndo é caldrico, tem compatibilidade com vérios alimentos e ingredientes, estabilidade
ao pH e a alta temperatura, baixo custo e ainda ndo provoca o desenvolvimento da cérie

dentaria (FREIRE, 2010). A Figura 2 apresenta a formula estrutural do ciclamato.

Figura 2 - Férmula estrutural do ciclamato
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Fonte: CAPITAN VALLVEY, 2004
2.3.3 Sacarina

Remsen e Fahlberg ao estudarem a oxidacdo do otoluenosulfonamidas na
Universidade de Johns Hopkins descobriram em 1879 a sacarina (O-benzoico sulfamida,

C6H4COSO2NH), o primeiro edulcorante artificial (LLAMAS et al., 2008). A sacarina
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caracteriza-se por ser um pd branco, cristalino, bastante estavel no seu estado seco, com
boa solubilidade em édgua, ndo sendo afetada em solugdo com pH baixo ou temperatura
elevada.

A sua poténcia edulcorante é em media 300 vezes superior ao da sacarose, podendo
variar de 200 a 700 vezes, dependendo de sua aplicacio (BAKAL, 1987). Apresenta gosto
residual amargo e metdlico, mas que pode ser minimizado por meio de misturas com outros
adogantes, como ciclamato, acessulfame-k, aspartame e sucralose (NABORS, 2001). Na

Figura 3 esta representada a formula estrutural da sacarina.

Figura 3 - Férmula estrutural da sacarina
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Fonte: CAPITAN VALLVEY, 2004.

A grande utilizacdo e consumo da sacarina estd relacionada a alguns fatores como:
preco baixo, ndo fornece calorias, ndo € metabolizado pelo organismo, ndo provoca cdries,
¢ estavel e possui amplas aplicagdes em funcdo da sua estabilidade térmica.

A sacarina apresenta um perfil de dogura diferente do perfil fornecido pela sacarose,
pois possul impacto adogante muito lento, que cresce gradualmente até atingir seu grau de

intensidade maximo (PINHEIRO et al., 2005).
2.3.4 Estévia (Stevia rebaudiana Bertoni)

A estévia é o nome comercial de um adocante natural e ndo nutritivo produzido a

partir de uma planta origindria do nordeste do Paraguai conhecida como Stevia rebaudiana
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Bertoni. Hoje em dia é cultivada em larga escala em diversos paises como Japdo, Coreia e
outros paises da América do Sul (SAVITA et al., 2004; SALMINEN e HALLIKAINEN,
1990).

A estévia tem sido usada como adogante no Japao, Brasil, Estados Unidos,
Argentina, China, Canadd, Paraguai e Indonésia (SINGH et al., 2005). No Brasil a estévia
teve seu uso regulamentado pela Portaria n°14 de 1988 (BRASIL, 1988), que permitiu sua
utilizacdo em alimentos e bebidas.

Estdo presentes nas folhas da Stevia rebaudiana Bertoni seis componentes com
gosto doce: esteviosidio, rebaudiosideos A, D e E e os dulcosideos A e B (KOHDA et al.
1976; KOBAYASHI et al., 1977). De todos estes componentes os mais abundantes sdo os
esteviosideos e o rebaudiosideo A, sendo este dltimo o glicosideo mais doce, mais estavel e
menos amargo que o esteviosideo (CRAMER E IKAN, 1987; GOYAL et al., 2010). A

seguir na Figura 4 estao representadas suas formulas estruturais.

Figura 4 - Férmulas estruturais do Rebaudiosideo A (1) e Steviosideo (2)
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Rebaudioside A (1) Stevioside (2)

Fonte: PRAKASH et al., 2008.
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O esteviosideo possui o dulcor cerca de 10 a 300 vezes maior que a sacarose
enquanto o rebaudiosideo A, o mais doce dos glicosideos, possui poténcia edulcorante 250
a 450 vezes que a sacarose (KINGHORN, 2002). Em temperaturas elevadas (até 200 °C) os
esteviosideos e rebaudiosideos sdo estdveis, podendo ser utilizados em alimentos cozidos
(LEMUS-MONDACA et al., 2012).

A estévia é um edulcorante natural e pode substituir a sacarose em diversas
preparacdes e produtos, como produtos de confeitaria, sucos, geleias, biscoitos, chocolates,
gomas de mascar, entre outros, € pode ser utilizada por individuos diabéticos uma vez que
ndo interfere nos niveis de glicemia.

Estudos tém demonstrado que a utilizacdo da estévia como edulcorante nao

apresenta efeitos teratogénicos, mutagénicos, carcinogénicos ou alergénicos (POL,

HOHNOVA et al., 2007).
2.3.5 Sucralose

A sucralose foi descoberta em 1976 por pesquisadores britanicos (GROTZ et al.,
2001). E um edulcorante ndo nutritivo, ndo cariogénico e o tnico produzido a partir da
sacarose por meio da substituicdo de trés grupos hidroxila por trés dtomos de cloro na
molécula de sacarose, intensificando seu gosto doce e conferindo a molécula estabilidade e

resisténcia a acao enzimatica no trato gastrintestinal (CAMPOS, 2002).

Figura 5 Férmula estrutural da sucralose
CHyOM
c + SN n\H
N TN
[ OH H Lgd\H owil
H
NS

H OH o4 H

Fonte: GRICE e GOLDSMITH, 2000

15



A sucralose € um pd branco cristalino, ndo caldrico, ndo cariogénico, nao
higroscépico, altamente solivel em dgua, dlcool e metanol. Possui capacidade de dogura
600 vezes superior a sacarose e com o perfil de sabor mais semelhante 2 mesma em relagao
a todos os outros edulcorantes (GROTZ et al., 2001). A sucralose ainda apresenta outras
vantagens como estabilidade ao armazenamento e temperatura e bom sinergismo com o
ciclamato e acessulfame-K (KING et al., 2003).

Em funcdo da sua excelente estabilidade é bastante versitil e utilizada em
diferentes produtos alimenticios como adocgantes de mesa, bebidas gaseificadas ou nao,
sobremesas congeladas, gomas de marcar, frutas processadas, laticinios, entre outros
(GRICE e GOLDSMITH, 2000). A sucralose tem sido amplamente utilizada em uma
variedade de bebidas em todo o0 mundo e mantém sua dogura em todo o processamento e
vida 1til do produto, devido a sua notdvel estabilidade. A utilizacdo da sucralose &

permitida para uso em alimentos e bebidas no Brasil desde 1995 (BRASIL, 1995).

2.3.6 Neotame

O neotame é um potente edulcorante ndo nutritivo, ndo cariogénico, nao calérico,
e potencializador de sabor com poténcia edulcorante 7.000 a 13.000 vezes maior que a
sacarose e 30 a 60 vezes maior que o aspartame.

Foi descoberto recentemente por pesquisadores franceses da NutraSweet Company
como resultado de uma longa pesquisa cujo objetivo era o desenvolvimento de adocantes
potentes e com caracteristicas desejaveis de sabor e desempenho otimizado (MAYHEW et
al, 2001).

O neotame € um po branco cristalino obtido pela N-alquilagdo do aspartame e
possui gosto doce similar a sacarose, sem deixar gosto residual amargo ou metalico
mantendo-se assim em diversas concentracdes. Diferentemente do aspartame pode ser
utilizado por fenilcetontiricos, pois a liberacdo de metanol e fenilalanina no organismo apos
a ingestdo € insignificante, ndo apresentando perigo (NOFRE e TINTI, 2000). A Figura 6

apresenta as estruturas quimicas do neotame e aspartame.

16



Figura 6 - Comparacdo das estruturas quimicas do neotame e aspartame
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Aspartame Neotame
L-aspartyl-L-phenylalanine N-[N-(3,3-dimethylbutyl)-L-ct-aspartyl]-
1-methyl ester L-phenylalanine 1-methyl ester

Fonte: MAYHEW et al., 2011

Em funcdo da facilidade na sua produgdo e surpreendente a poténcia edulcorante,
seu custo € altamente competitivo e significantemente menor que o aspartame ou a sacarose
na mesma equivaléncia de docura. Além disso, diferentemente do aspartame € estdvel a
altas temperaturas e estavel em pH neutro (NOFRE e TINTI, 2000).

O neotame € soldvel em 4gua, etanol e metil acetato sendo que a sua solubilidade

em 4gua e metil acetato se eleva a medida que se aumenta a temperatura.

2.3.7 Limites permitidos no Brasil

Para a aprovacdo da adicdo de edulcorantes em alimentos, rigorosos testes de
seguranca sdo necessdrios como de toxicidade, toxidez cronica, carcinogenicidade,
mutagenicidade e metabolismo. A aprovacdo de um edulcorante ou aditivo para uso em
alimentos € regulamentada pelo JECFA (Joint Expert Comitee on Food Additives), um
comité formado pela FAO e OMS, responsdvel pela elaboracdo de normas que garantam
que as quantidades de aditivos empregadas em um produto sido indcuas e que sua utilizacao

estd justificada por necessidades tecnoldgicas e de comercializacao
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No Brasil a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 2008), 6rgao
vinculado ao Ministério da Sadde, regulamenta o uso de edulcorantes baseados em laudos
fornecidos pelo JECFA, cabendo aquela aceitar ou ndo a recomendacdo deste (MORAES,
2008).

A RDC n° 18, de 24 de marco de 2008 (BRASIL, 2008), delimita valores maximos
para o uso de aditivos edulcorantes em alimentos. Segundo esta resolu¢do os edulcorantes
permitidos para uso no Brasil sdo: manitol, isomaltiol, maltitol, esteviosideos, lactitol,
xilitol e eritritol, classificados como naturais, e acessulfame de potdssio (acessulfame K),
aspartame, ciclamato de sédio, sacarina, sucralose, taumatina, neotame, classificados como
artificiais.

A Tabela 3 apresenta os valores maximos permitidos dos edulcorantes que serdo

utilizado na presente pesquisa por 100 g ou ml de produto segundo a RDC n° 18.

Tabela 3 - Edulcorantes e valores maximos permitidos para uso em alimentos e bebidas

Edulcorante Limite maximo
g/100ml

Aspartame 0,075
Ciclamato 0,04

Sacarina 0,015

Estévia 0,06

Sucralose 0,025

Neotame 0,0065

Fonte: Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2008).

Estabelecida pelo Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA),
a Ingestdo didria aceitdvel (IDA) de um edulcorante € a estimativa da quantidade méaxima
que pode ser ingerida deste, por dia, sem oferecer risco 2 saide. E uma medida de
quantidade segura de ingestdo baseada no peso corporal dos individuos. A Tabela 4

apresenta os valores de IDA para os edulcorantes que serdo utilizados na pesquisa.
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Tabela 4 - Valores de IDA para edulcorantes

Edulcorante IDA mg/f(g Fonte
peso corporeo

Aspartame 40 (JECFA, 1981)
Ciclamato 11 (JECFA, 1982)
Sucralose 15 (JECFA, 1991)
Sacarina 5 (JECFA, 1993)
Neotame 2 (JECFA, 2003)
Estévia 2 (JECFA, 2004)

2.4 Analise sensorial

De acordo com a Divisao de Avalia¢dao Sensorial do Institute of Food Technologists,
“Avaliacdo sensorial ¢ uma disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e
interpretar reagcdes caracteristicas de alimentos e materiais percebidas pelos sentidos da
visdo, olfato, paladar, tato e audicao” (STONE e SIDEL, 2004).

A andlise sensorial atualmente é considerada uma ciéncia multidisciplinar
estruturada em principios cientificos relacionados a diversas dreas do conhecimento como a
ciéncia dos alimentos, psicologia humana, fisiologia, estatistica, sociologia, e
conhecimentos sobre as técnicas de prepara¢do dos alimentos, com a finalidade de obter
respostas objetivas em relacdo a maneira pela qual estes sao percebidos pelos seres
humanos por meio de seus 6rgdos dos sentidos: visdo, olfato, gosto, tato e até mesmo
audicdo (STONE e SIDEL, 2004).

A anélise sensorial estuda a relagdo entre um estimulo fisico e/ou quimico e a
resposta dada pelo provador. O estimulo atinge o 6rgdo do sentido e é convertido em um
sinal nervoso que vai para o cérebro e com experiéncias anteriores na memoria, o cérebro
interpreta, organiza e integra as sensacdes do estimulo como percepcdes € uma resposta é
formulada com base nestas percepgdes do provador (SCHIFFMAN, 1996).

Os testes sensoriais sdo uma ferramenta bésica na industria de alimentos capazes

de gerar informacdes precisas e reprodutiveis e, por constituirem-se medida
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multidimensional integrada. Sdo utilizados para a garantia de qualidade dos produtos.
Possuem importantes vantagens tais como: capacidade de identificar a presenca ou auséncia
de diferencas perceptiveis, definicdo das caracteristicas sensoriais importantes de um
produto de forma rdpida e capacidade de detectar particularidades que ndao podem ser
detectadas por outros procedimentos analiticos (MUNOZ et al., 1992).

Os atuais métodos de avaliacdo sensorial compreendem um conjunto de técnicas de
medi¢do padronizadas de uso na inddstria e em pesquisas académicas. A principal funcio
dos testes sensoriais € conduzir testes vélidos e confidveis que fornecam dados sobre os
quais possam ser tomadas decisdes (MEILGAARD et al, 2004). Trés tipos de testes
sensoriais sdo comumente usados com diferentes objetivos e utilizando participantes
selecionados por meio de diferentes critérios. Os testes sensoriais podem ser classificados
em testes de discriminacdo, utilizados quando o objetivo € saber se dois ou mais produtos
sdo diferentes; testes descritivos, utilizados quando o objetivo é quantificar as intensidades
das caracteristicas sensoriais de um produto e os festes afetivos, por sua vez, sao usados
para medir o “grau de gostar”, testes de aceitacdo, ou a preferéncia, testes de preferéncia.Na
Tabela 5 estdo apresentados os principais testes sensoriais utilizados (LAWLESS e

HEYMANN, 1999).
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Tabela 5 - Principais testes sensoriais utilizados

Objetivo do Tipode  Caracteristicas do

Tipo de teste teste teste provador

Principais testes

Teste tringular,
pareado, ordenacio,
duo-trio, diferenga do

Selecionado pela
acuidade sensorial,
orientado para o

Saber se existe
Discriminativos diferenca entre  Analitico

rodutos . controle, comparacao
P teste e treinado parag
pareada
Analise descritiva
Como os .
quantitativa®;
produtos se . ..
. Selecionado pela Estimativa de
diferem em . . .
o . acuidade sensorial e magnitude;
Descritivos uma Analitico o . o,
.. motivagdo ou muito Andlise tempo-
caracteristica : . . :
. treinado intensidade; perfil
sensorial ) -
. livre; perfil de sabor;
especifica .
perfil de textura
Saber o quanto Selecionado pela
. um produto é o utilizacdo do Teste de aceitagdo;
Afetivos pr Hedonico 620 ¢ 164C
aceito ou produto, ndo teste de preferéncia
preferido treinado

Fonte: adaptado de LAWLESS e HEYMANN, 1999.

2.4.1 Analises Descritivas
2.4.1.1 Analise Descritiva Quantitativa (ADQ®)

A qualidade sensorial de um produto pode ser avaliada por meio de métodos
sensoriais descritivos. Estes estdo entre as ferramentas mais sofisticadas no arsenal das
ciéncias sensoriais € envolvem a descricao e quantificagcdo de componentes sensoriais por
uma equipe de assessores pré-selecionada. As andlises descritivas podem ajudar a
determinar quais atributos sensoriais sdo importantes para a aceitacdo e ainda podem
indicar na dimensdo sensorial, em que e quanto um produto € diferente do outro
(LAWLESS e HEYMANN, 1999).

A andlise descritiva quantitativa (ADQ®) é um teste sensorial descritivo que
proporciona uma completa descricdo e quantificagdo de todas as propriedades sensoriais de

um produto, representando um dos métodos mais completos e sofisticados para a
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caracterizacdo sensorial de atributos importantes, sendo uma ferramenta essencial para a
garantia e o controle da qualidade de produtos alimenticios (STONE e SIDEL, 2004).

A ADQ foi desenvolvida pela Tragon Corp. com a colabora¢do do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos da Universidade da Califérnia em Davis e baseia-se fortemente
em andlise estatistica para determinar os termos adequados, procedimentos e equipe de
assessores a serem utilizados na andlise de um produto especifico (MEILGAARD et al,,
2004).

Este método baseia-se na pré-selecao de 10 a 12 assessores baseada na capacidade
discriminatéria dos mesmos, que € avaliada mediante testes discriminativos. Apds sua pré-
selecdo os assessores avaliam as amostras do produto estudado em pares, e descrevem as
suas diferencas e similaridades em relacdo as caracteristicas sensoriais: aparéncia, aroma,
textura, sabor. Este método é conhecido como método de rede de Grid e visa gerar em
consenso os termos descritores dos atributos sensoriais para um produto, a serem utilizados
na avaliagdo das amostras.

Ap6s a selecao dos termos descritores do produto e suas defini¢des, os provadores
sdo treinados para compreenderem e quantificarem de forma homogénea a intensidade dos
atributos que serao avaliados. Para selecao da equipe final de assessores levam-se em conta
trés caracteristicas basicas: o poder discriminante, a repetibilidade e a concordancia com a
equipe, de cada provador (STONE et al, 1974). Na andlise descritiva quantitativa os
assessores avaliam todos os produtos atributo por atributo e em mais de uma repeticao,

geralmente trés (STONE e SIDEL, 2004).

2.4.1.2 Estimativa de Magnitude

Para haver uma adequada substituicio da sacarose por edulcorantes em alimentos
sdo necessarios estudos que permitam o conhecimento prévio da sua poténcia edulcorante
no produto estudado e suas concentracdes equivalentes em relacio a quantidade de sacarose
utilizada no produto tradicional.

Neste método € solicitado ao provador que use qualquer nimero positivo para
atribuir ao produto testado o indice de magnitude da sensacdo experimentada em relagdo a

uma referéncia. Por exemplo se um produto A € dado um valor de 20 de dogura e o produto
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B parece duas vezes mais doce, o provador pode dar uma magnitude de 40 para a
intensidade de dogura. A estimativa de magnitude é uma técnica de propor¢do da escala que
tem sido freqiientemente empregada para gerar funcdes de dose-resposta de edulcorantes
(MOSKOWITZ,1970).

Este método fornece uma curva psicofisica freqiientemente descrita por uma funcdo
de poténcia cujo expoente ou inclinagdo da curva indica a taxa de variacio em dogura
percebida como uma funcdo da concentracdo do edulcorante (CARDELLO; SILVA e
DAMASIO, 1999). Os valores obtidos dos resultados dos assessores e os valores das
concentragdes dos edulcorantes analisados sdo normalizados por meio de médias
geométricas, uma vez que os assessores usam diferentes intervalos da escala e a
normalizacdo dos dados € recomendada para colocar todas as respostas em uma mesma
escala, antes das andlises seguintes (LAWLESS e HEYMANN, 1999; MOSKOWITZ,
1983). Apds a normalizacdo, sdo calculados os logaritmos dos dados porque assim podem
ser distribuidos log-normal ou pelo menos positivamente inclinados (LAWLESS e
HEYMANN, 1999). A partir destes dados para cada edulcorante € obtida uma reta a qual

obedece a Lei de Stevens, ou “Power Function”.

2.4.1.3 Anadlise Tempo-Intensidade

A percepcdo dos atributos sensoriais nos alimentos como aroma, sabor, gosto e
textura € um processo dindmico e nao estatico, e a percepcao da intensidade destes atributos
mudam de um momento ao outro (LAWLESS e HEYMANN, 1999).

A andlise tempo-intensidade € utilizada para obter o perfil temporal de um atributo
em um produto. E uma extensdo da andlise descritiva que avalia as mudancas na percepgio
de um determinado descritor sensorial e oferece aos assessores uma oportunidade de medir
as sensacOes percebidas em um alimento ou bebida em fungdo do tempo (MCGOWAN e
LEE, 2006; DIJKSTERHUIS e PIGGOTT, 2001). O método, portanto, fornece aos
pesquisadores informagdes temporais potencialmente importantes acerca das sensagoes
percebidas. Como os assessores estdo continuamente monitorando suas sensagdes
percebidas, o analista sensorial estd apto para quantificar as continuas mudangas na

percep¢do que ocorrem no respectivo atributo sensorial estudado ao longo do tempo. Em
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alimentos contendo edulcorantes as principais propriedades sensoriais de avaliadas pelo
método tempo-intensidade incluem as intensidades dos gostos doce e amargo e sabores
residuais.

O método mais utilizado para a realizacdo da andlise tempo-intensidade com escala
¢ o acompanhamento continuo de sabor ou textura usando um dispositivo de resposta
analégico, como um mouse de computador. Um exemplo é o software Time-Intensity
Analysis of Flavors and Tastes — TIAFT (Universidade Estadual de Campinas, UNICAMP,
2012) desenvolvido no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos da Faculdade de
Engenharia de Alimentos na Universidade Estadual de Campinas.

Os parametros frequentemente analisados das curvas obtidas pela andlise tempo-
intensidade sdo: a intensidade maxima do estimulo, o tempo em que a intensidade maxima
foi atingida, a area total sob a curva, o tempo total de duragdo do estimulo (LAWLESS e
HEYMANN, 1999).

A intensidade percebida de um atributo sensorial muda de momento a momento.
Diferentes estimulos sensoriais possuem uma caracteristica em comum no decorrer do
tempo, que € o aumento da percepcdo, seguido de uma intensidade mdxima que caminha
para a extincdo (KELLING e HALPERN, 1983). As varidveis ou parametros da curva
tempo-intensidade mais avaliados sdo: tempo para atingir a intensidade maxima, drea sob a
curva, tempo total de duracdo do estimulo e intensidade maxima, porém outros parametros
como tempo de duracdo de intensidade mdxima (platd), tempo em que a intensidade
maxima comeca a declinar, e outros, também podem ser utilizados (CARDELLO et al.,
1999).

Por meio deste método, € possivel a caracterizacao de curvas tempo-intensidade de
diferentes edulcorantes quanto ao seu impacto de dogura, intensidade méxima e persisténcia
de sabor residual (DUTCOSKY, 2011).

O tempo necessario para que os sitios receptores dos botdes gustativos respondam a
um estimulo depende do tipo e da concentracdo dos estimulos presentes nos sistemas e a
percep¢do da intensidade médxima de um estimulo € uma funcdo do tempo e da
concentracdo deste (BIRCH et al., 1981). Por esta razdo, edulcorantes considerados
idénticos na intensidade da docgura total podem diferir em suas curvas tempo-intensidade

(DUBOIS et al., 1977; LARSON-POWERS e PANGBORN, 1978).
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2.4.2 Testes Afetivos

2.4.2.1 Anadlise de aceitacio

Os testes afetivos tém por objetivo conhecer a opinido pessoal de um determinado
grupo de consumidores, em relacio a um ou mais produtos. Essa opinido pode ser dada
com relacdo ao produto de forma global, ou com relacdo a apenas algumas caracteristicas
especificas do produto. Testes afetivos tém sido muito utilizados por fabricantes e
constituem uma ferramenta fundamental e valiosa no desenvolvimento, otimizacdo e
garantia da qualidade dos produtos (TOLEDO, 2004).

A andlise de aceitacdo, um dos testes de consumidor, € uma metodologia valiosa e
essencial para todo programa de avaliagdo sensorial e, ao contrario dos testes
discriminativos, ndo requerem treinamento dos provadores (MINIM et al., 2006). O
hedonismo representa um componente substancial da resposta humana aos alimentos e seus
estimulos. O hedonismo lida com o “gostar” e “desgostar” e envolve uma grande variedade
de comportamentos, tais como: escolha entre dois ou mais produtos, escalas de aceitacdo de
produtos, frequéncia de consumo e intencdo de compra (MOSKOWITZ, 1983).

A medida de quanto o consumidor gosta ou desgosta de um produto é logica e
necessdria antes da compra de equipamento, producdo e distribuicdo de um novo produto
no mercado. A medida da aceitacdo sensorial ndo garante sucesso de mercado de produto,
uma vez que existem outros fatores influentes como o preco, embalagem, propaganda, mas
pode dar uma indicacdo acerca do seu potencial (STONE e SIDEL, 2004).

A escala heddnica mais comum € a escala de 9 pontos, muito simples de usar e
facilmente compreendida pelos consumidores. Esta escala tem sido utilizada na avaliacdo
hedonica de alimentos, bebidas e produtos nao alimenticios e as diferengas do produto sdo
reprodutiveis com diferentes grupos de pessoas (MEILGAARD et al., 2004). Os testes
afetivos requerem equipe com grande nimero de participantes que representem a populacao
de consumidores atuais ou potenciais do produto.

Os dados obtidos nos testes de aceitacdo sdo submetidos a andlise de variincia
(ANOVA) para verificar se existe diferenca significativa entre as amostras, seguida do teste

de médias de Tukey, que avalia o grau de diferenca entre as médias das notas obtidas por
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cada amostra. As andlises geralmente sdo feitas ao nivel de significancia de 5% (STONE e

SIDEL, 2004).

2.4.2.2 Teste afetivo utilizando escala do ideal

A Escala-do-Ideal (Just-about-right scale ou JAR) é o método afetivo mais utilizado
para se medir a quantidade ideal de um determinado componente a ser adicionado num
alimento ou bebida para provocar a melhor aceitacdo e preferéncia de um grupo de
provadores. Nesta andlise, a equipe de provadores avalia as amostras e registra suas
respostas em escala especifica (escala do Ideal), indicando o qudo ideal tais amostras
encontram-se em relagdo ao atributo em estudo, por exemplo, docura ou acidez (VICKERS,
1988).

Os dados obtidos sdo entdo submetidos a andlise estatistica através de
histograma de distribuicdo das respostas sensoriais (em porcentagem) em fungdo da
concentracao do componente que estd variando e também por regressao linear simples entre
os valores heddnicos e a concentragdo do componente que estd variando (CARDOSO e

BOLINI, 2007).

2.4.2.3 Mapas de preferéncia e regressiao por minimos quadrados parciais

O mapa de preferéncia ¢ uma técnica desenvolvida por CARROLL (1972) e
também chamada de Anélise de Preferéncia Multidimensional. E uma técnica utilizada para
relacionar a preferéncia do consumidor com as caracteristicas sensoriais dos produtos ou
com medidas instrumentais ou quimicas e podem contribuir para a compreensio da
segmentacdo de mercado e identificacdo de nichos especificos, servindo de guia para a
otimizacao das caracteristicas sensoriais do produto (DUTCOSKY, 2011).

Existem dois principais tipos de mapa de preferéncia: o interno e o externo. O mapa
de preferéncia interno € uma analise de componentes principais (ACP) onde as amostras
(produtos) e os consumidores sdo representados no mesmo grafico. O mapa de preferéncia

externo € obtido por meio de uma ACP dos dados descritivos sensoriais, seguida da
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correlacdo destes dados com os resultados de aceitacdo de cada consumidor (CRUZ
MARTINEZ e HOUGH, 2002).

A andlise de regressdo por minimos quadrados parciais (PLSR) pode ser utilizada
para relacionar os dados descritivos sensoriais (resultados da anélise descritiva quantitativa)
e os dados de preferéncia do consumidor. Ao relacionar os dados descritivos sensoriais e
dados hedonicos do consumidor, a PLSR produz informagdes a respeito de quais atributos
gerados pelos assessores influenciam positiva ou negativamente a preferéncia do
consumidor para um determinado produto (TENENHAUS, 2005). A PLS ¢ um modelo
estatistico que pode ser usado quando varidveis preditivas estdo inter correlacionadas e
sugere quais atributos das amostras levantadas na andlise descritiva quantitativa (ADQ) sao

importantes para um determinado grupo de consumidores.

2.5 Tabagismo e alteracoes na olfacio e gustacio

Os primeiros a cultivarem o tabaco foram os indios do norte da América do Sul.
Quando Cristovao Colombo e outros exploradores chegaram a América, encontraram 0s
indios utilizando o tabaco da mesma forma como ele € utilizado atualmente
(ROSEMBERG, 2002).

O tabaco é uma erva da familia das solandceas de folhas longas, amplas e macias,
suas flores sdo vistosas e réseas e seu nome cientifico é Nicotiana Tabacum. Os indigenas
acreditavam que a planta tinha propriedades medicinais e assim esta foi introduzida na
Europa, por Jean Nicot, diplomata francés vindo de Portugal, e de 14, a cultura do tabaco se
espalhou pelo mundo. A partir de 1560 quatro formas bésicas de se consumir o tabaco
foram se tornaram universais: o cachimbo, o rapé, o charuto e o cigarro, mas este ultimo
sem duvida € atualmente o mais consumido (ROSEMBERG, 2002).

Nenhum costume social expandiu-se com tanta velocidade que o hédbito de fumar.
No século XVII prevalecia em todas as camadas sociais, estava difundido em toda Europa e
Asia, e por volta de 1650 conquistou todos os continentes (ROSENBERG, 2002).

O tabagismo € atualmente uma doenca epidémica resultante da dependéncia de
nicotina. E classificado pela Organizacio Mundial de Satide (OMS) no grupo dos

transtornos mentais e de comportamento decorrentes do uso de substincias psicoativas na
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Décima Revisdo da Classificagdo Internacional de Doencas (CID-10) (OMS, 1997). E
considerado fumante o individuo que fumou mais de 100 cigarros, ou 5 macgos de cigarros,
em toda a sua vida e fuma atualmente (OPAS, 1995).

A Organizacio Mundial da Saide (OMS) estima que um terco da populacdo
mundial adulta, isto €, um bilhdo e 200 milhdes de pessoas, seja fumante (WHO, 2008). No
Brasil, aproximadamente 17% da populacdo adulta fuma e na capital do Estado de Sao
Paulo a prevaléncia do tabagismo chega a 21%.

Os cigarros contém em média 0,75-3% de nicotina, substancia alcaloide presente no
tabaco e que estimula a liberacdo de adrenalina (epinefrina) e norodrenalina
(noroepinefrina), que quando presente na corrente sanguinea estimula centros nervosos que
controlam a pressdo arterial e batimentos cardiacos. Mais de 250 compostos ja foram
isolados da fumaga do cigarro, muitos deles carcinogénicas e causadores de muitas outras
doencas como coronariopatias, derrame e doenga pulmonar obstrutiva (CDCP, 2008;
INDIRA, 2003).

Entre os problemas causados a satide pelo tabaco estdo seus efeitos na gustacio e na
olfacdo (HENRIQUES et al., 2000). A exposi¢do cronica a nicotina tem sido apontada
como capaz de induzir mudangas no paladar uma vez que o fumo causa alteragdes
patolégicas nas papilas gustativas, inflamacdes e alteracdes na cavidade bucal (INDIRA,
2003).

TOMASSINI et al. (2007) ao administrarem nicotina via oral em ratos por trés
semanas, verificaram uma significante redu¢do no tamanho das papilas gustativas
fungiformes, que podem levar a um impacto sobre a informacao sensorial retransmitida ao
cérebro e explicar, pelo menos em parte, as alteragdes na fungdo de sabor encontradas em
fumantes.

Ao analisar os efeitos do fumo sobre a quantidade e morfologia das papilas
gustativas em tabagistas, KONSTANTINIDIS et al. (2010) concluiram que o hébito de
fumar ndo alterou o niimero e o tamanho das papilas fungiformes, embora os tabagistas
tenham apresentado maior queratinizagdo destas, maior distor¢do nas papilas filiformes e
menor quantidade de vasos capilares tortuosos. A presenga de estruturas de queratina nas
papilas pode ser interpretada como um sinal de atrofia podendo indicar um processo de

degeneracao das papilas entre os tabagistas.
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Entre os principais efeitos do fumo na gustacdo estdo maior aversdo a substincias
doces, caracterizando modificacdo na preferéncia alimentar de fumantes (REDINGTON,
1984), aumento do limiar de percepcao para substancias amargas e doces (MELA et al,,
1989), reducgdo na ingestdo de alguns alimentos (WAGER-SRDAR, 1983) e diminui¢do do
prazer em se alimentar (GRUNBERG, 1982).

O primeiro estudo sobre os efeitos do fumo na gustacio foi de KRUT et al. (1961)
que reportaram que o limiar para o gosto amargo era maior entre fumantes quando
comparado com ndo fumantes.

Os testes de sensibilidade gustativa medem a habilidade do individuo em perceber,
identificar e diferenciar qualitativa e quantitativamente um ou mais estimulos pelos 6rgaos
dos sentidos (ABNT, 1994). Em testes de limite, solucdes aquosas com os gostos basicos
em séries crescentes e decrescentes de concentracido sdo apresentadas aos provadores para
determinacdo do limite de detec¢do ou limite de reconhecimento do gosto. O limite de
deteccdo (threshold de detec¢do) € a menor concentragdo de determinado soluto capaz de
produzir uma sensacdo e o individuo perceber a presenca do gosto sem identifica-lo. J4 o
limite de reconhecimento (threshold de recohnecimeto) refere-se a concentragdo de
determinado soluto necessdaria para haver sua identificagio (MEILGAARD, 2004;
DUTCOSKY, 2011).

Em fumantes, a capacidade de perceber os sabores é prejudicada, uma vez que ja foi
detectado aumento de threshold para o reconhecimento de estimulos dos gostos amargo
(KRUT, 1961), doce, salgado e &4cido (SATO et al, 2002). Estudo realizado por
MULLINGS et al. (2010) verificou aumento de threshold para os gostos basicos somente
entre mulheres apds fumarem um cigarro nicotinizado, sugerindo haver uma possivel
diferenca entre os sexos na relacdo fumo e alteracao de paladar MULLINGS et al., (2010).

Limiares significativamente mais elevados de detec¢do (threshold elevado) para
sacarose foi detectado entre tabagistas quando comparados com individuos que nunca
fumaram, e quanto mais anos e mais cigarros haviam fumado, menor foi essa sensibilidade
(PEPINO e MENNELLA, 2007).

Tem sido demonstrado em diferentes estudos que tabagistas sdo mais magros que
ndo tabagistas para diferentes faixas etdrias, em ambos os géneros e tipos de ocupacdo, e,

quando param de fumar, quase sempre ganham peso (ALBANES et al, 1987; WACK e
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RODIN, 1982). Hé indicios de que esse ganho de peso seja consequéncia tanto de menor
gasto energético quanto do aumento no consumo caldrico.

Ao investigar as consequéncias do tabagismo no consumo e preferéncia alimentar,
GRUMBERG (1982) verificou que a administracdo de nicotina em ratos foi responsavel
pela reducdo de seu peso em fungdo da reduc@o da sua ingestdo caldrica. Ainda, os dados
da pesquisa indicaram que a ingestdo de nicotina reduziu o consumo de alimentos doces
altamente caldricos. O mesmo autor encontrou resultados semelhantes para seres humanos
onde o hébito de fumar causou a redugdo na ingestdo de alimentos doces, sem alterar a
ingestdo de outros alimentos. Além disso, verificou que o hibito de fumar causou nos
participantes da pesquisa redu¢do de peso.

Resultados do estudo de RODIN (1987) sdao semelhantes e mostraram que ex
tabagistas embora nao tenham aumentado sua ingestdo de alimentos total passaram a
consumir mais carboidratos (particularmente alimentos doces) ao deixarem de fumar,
indicando que a cessagao desse habito parece melhorar a resposta heddnica para substancias
doces, sugerindo uma possivel alteracao na percep¢ao do gosto induzida pela nicotina.

A percepcao do gosto é um processo bastante complexo que comeca nos receptores
sensoriais localizados principalmente na lingua e termina no sistema nervoso central. O
gosto, de acordo com vocabuldrio internacional de andlise sensorial o ISO 5492 (1992) ¢
definido como as sensacdes percebidas pelo 6rgdo do gosto quando estimulado por certas
substancias soldveis e estd muito relacionado ao aroma. A percepcdo do gosto e aroma
combinadas com as sensacdes trigeminais resultam no sabor (VALENTOVA e
PANOVSKA, 2003). Portanto, possiveis alteragdes olfativas provocadas pelo consumo do
tabaco poderiam levar a perda na percepcdo dos sabores em tabagistas. Alguns trabalhos
foram realizados com o intuito de verificar alteragdes na percepc¢do olfativa de tabagistas.

GANONG (1995) demonstrou que o hébito de fumar também esta associado a perda
de habilidade de identificar odores de modo dose-dependentes em individuos tabagistas,
que apresentaram duas vezes mais déficit olfativo em relagdo aos que nunca fumaram.

A exposi¢do de camundongos ao fumo duas vezes por dia durante seis a nove dias
provocou alteracdes no epitélio nasal. Houve redu¢do no tamanho e no nimero de vesiculas

olfatdrias e no nimero de cilios sensorios, principais responsdveis pela olfacdo, embora tais
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alteracdes ndo tenham ocorrido em todas as linhagens de camundongos, indicando que a
suscetibilidade ao fumo também seria determinada geneticamente (MATULIONIS, 1974).

Resultados preliminares de estudo com o objetivo de verificar por meio comparativo
as respostas perceptivas de olfato e paladar entre os grupos de 24 tabagistas e 24 ndo
tabagistas apontaram que o habito de fumar causa prejuizos em ambos os sentidos de forma
significativa. O estudo consistiu no reconhecimento de odores em disquetes olfativos e
sabores em tiras gustativas organizadas de forma ndo sequencial e decrescente de
quantidade de soluto. No grupo de ndo tabagistas, a média de acertos do teste do olfato foi
de 6,24 enquanto no grupo de tabagistas foi de 4,48, mostrando uma diferenca de 28% entre
as respostas dos dois grupos. J4 em comparacdo ao paladar, o grupo dos ndo tabagistas
apresentou uma média de acertos de 14,12 enquanto os tabagistas 11,72 evidenciando uma
diferenca de 20,11% entre os grupos (SANTOS et al., 2012).

Ao avaliarem os efeitos do tabagismo sobre a gustacdo e olfacio, VENNEMANN,
HUMMEL e BERGER (2008) avaliaram 1312 individuos tabagistas e ndo tabagistas e
observaram risco aumentado em tabagistas para comprometimento da funcdo olfativa.
Neste estudo, apenas os tabagistas que fumavam mais de 20 cigarros por dia apresentaram
aumento significativo para o risco de alteracdes no paladar.

Apesar da existéncia de alguns artigos sobre a influéncia do tabagismo na gustacio,
muitos sdo antigos e realizados com metodologias bastante distintas o que dificulta um
consenso sobre o assunto, mas fica claro que existe um comprometimento na percep¢ao dos
gostos bdsicos e alteragdes na preferéncia e consumo alimentar de tabagistas,
principalmente quando se trata do gosto doce.

Existem alguns poucos estudos que relacionam limites de deteccdo e limites de
reconhecimento e o hédbito de fumar. Como ndo foi encontrado nenhum estudo especifico
da area de andlise sensorial que trate do assunto, ndo se sabe se a alteracdo na percep¢do da
gustacdo que ocorre em tabagistas teria influéncia na percepcdo de dogura para
edulcorantes ou se o habito de fumar teria alguma influéncia na realizacdo de testes

sensoriais descritivos ou afetivos.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Determinar qual o edulcorante mais adequado sensorialmente para substituicao da

sacarose em néctar de uva.

3.2 Objetivos especificos

— Verificar se o hdbito de fumar interfere na percep¢ao de dogura e preferéncia das
amostras de néctar de uva adocadas com sacarose e edulcorantes.

— Determinar a dogura ideal em néctar de uva adogado com sacarose para dois grupos
de consumidores tabagistas e ndo tabagistas.

- Determinar as quantidades de edulcorantes necesséarias para promover uma docura
equivalente a dogura ideal com sacarose em néctar de uva para assessores tabagistas
e ndo tabagistas.

- Determinar o perfil sensorial das amostras com diferentes edulcorantes por meio da
Analise Descritiva Quantitativa.

- Determinar o perfil tempo-intensidade dos gostos doce e amargo nas amostras de
néctar de uva adocadas com diferentes edulcorantes para assessores tabagistas e ndo
tabagistas.

- Avaliar a aceitagdo das amostras de néctar de uva pelo mercado consumidor entre

consumidores tabagistas e ndo tabagistas.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

Para preparar as amostras de néctar de uva, foi utilizado suco de uva concentrado,
gentilmente cedido pela empresa Ebba S/A. localizada na cidade de Araguari.O suco
concentrado foi produzido pela empresa Tecnovin, localizada na cidade de Bento
Gongalves, Rio Grande do Sul, Brasil. O suco foi produzido com uvas do cultivar Isabel,
da espécie Vitis Labrusca. Seu processo de fabrica¢do consiste no esmagamento da uva,
seguida da inativacdo enzimdtica, aquecimento, extracdo do suco de uva, centrifugacao,
filtracdo, pasteurizacdo e concentragdo. O suco de uva tinha concentracdo de 68,7° brix,

acidez 2,07 e pH 2,99, segundo informag¢des da embalagem.

Para adogar as amostras foram utilizados os seguintes edulcorantes:
— Sacarose (Unido® — Sio Paulo, Brasil),
— Sucralose(Sweetmix®— Sorocaba, Brasil),
— Neotame (Sweetmix®— Sorocaba, Brasil),
— Aspartame (Sweetmix®— Sorocaba, Brasil),
— Ciclamato de sodio (Sweetmix®— Sorocaba, Brasil),
— Sacarina (Sweetmix®— Sorocaba, Brasil),
— Estévia rebaudiana com 95% de rebaudiosidio (Sweetmix®— Sorocaba, Brasil).

Os edulcorantes utilizados na pesquisa foram gentilmente cedidos pela empresa Sweetmix.

4.2 Métodos

4.2.1 Caracterizacao fisico-quimica das amostras de néctar de uva

Todas as determinacdes fisico-quimicas das amostras de néctar de uva utilizadas nos

testes sensoriais foram realizadas em triplicata. As andlises foram realizadas no Laborat6rio

Central do DEPAN/FEA.
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4.2.1.1 Solidos solaveis em °Brix

A andlise de sélidos soliveis em °Brix das amostras de néctar de uva foram
realizadas em refratdmetro da marca Carl, modelo ZEISS-844976, segundo o método n°

932.12 da AOAC (1995).

4.2.1.2 pH

O pH das amostras de néctar de uva adogcadas com diferentes edulcorantes e
sacarose foi determinado em potencidmetro da marca Tecnopan segundo metodo n® 981.12

da AOAC (1995).- modelo MPA 210.

4.2.1.3 Acidez total titulavel (% acido tartarico)

A acidez total foi analisada por meio do método titulométrico utilizando o azul de
bromotimol como indicador. Foi utilizada uma aliquota de 5 g de amostra de néctar de uva
completando 50 ml com dgua destilada. Foi titulada com solugao 0,1N de NaOH segundo
método n® 942.15 da AOAC (1995) até o ponto de viragem em pH 7,6. As respostas foram

expressas em % de acido tartérico.

4.2.1.4 Cor

A colora¢do das amostras de suco de uva adocadas com sacarose e os diferentes
edulcorantes foi determinada em colorimetro Hunterlab modelo Color Quest II utilizando o
sistema de cores CIE L*a*b*. O valor de L* representa a luminosidade, variando de Preto a
Branco (valores de 0 a 100). Os valores de a*e b* contém a informa¢do de croma; a* varia
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*.
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4.2.2 Preparacao e apresentacio das amostras

As amostras de néctar de uva foram preparadas em laboratério utilizando-se suco
concentrado de uva a 68° Brix.

O suco concentrado foi primeiro reconstituido a suco de uva integral de
concentracao 14° Brix, concentracio minima exigida pela legislacdo para suco de uva
integral (BRASIL, 2000; BRASIL, 2004), para em seguida haver a preparacdo do néctar
cuja concentracdo e dogura ideal foram definidas por meio da aplicacdo de testes do ideal
com consumidores do produto. As amostras foram preparadas sempre no dia anterior as
andlises e armazenadas na temperatura de 6 + 2 °C. .

As amostras foram apresentadas em bandejas de isopor a temperatura de 10 + 2 °C,
em quantidade de 30 mL para os testes afetivos, andlise descritiva quantitativa e estimagao
de magnitude, e, 15 ml para as andlises tempo-intensidade. As amostras foram apresentadas
aos assessores em copos plasticos descartaveis, codificados com algarismos de trés digitos
e utilizando o delineamento de blocos completos balanceados (MACFIE et al., 1989). As
andlises foram realizadas no Laboratério de Ciéncia Sensorial e Estudo de Consumidor do
Departamento de Alimentos e Nutricdo da UNICAMP e foram feitas em cabines individuais
onde os assessores utilizaram o programa Fizz para a realizacdo das mesmas com exce¢ao
das andlises de tempo-intensidade, em que foi utilizado o software Time-Intensity Analysis

of Flavors and Tastes — TIAFT (UNICAMP, 2012).

4.2.3 Critério de selecio de assessores

O critério de selecio dos assessores tabagistas para a realizacdo dos testes de docura
ideal, estima¢do de magnitude, aceitagcdo e tempo-intensidade foi realizado de acordo com a
Organizagao Panamericana de Saude que considera tabagista aquele individuo que ja
fumou mais de 100 cigarros ou cinco macos de cigarro durante toda sua vida e fuma
atualmente (OPAS, 1995). Para os testes com individuos ndo tabagistas foram selecionados

aqueles que relataram ndo serem tabagistas.
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4.2.4 Determinacao da diluicao ideal

Para obtencdo da diluicdo considerada ideal para o néctar de uva, foi realizado um
estudo de aceitacdo com 60 consumidores de suco de frutas. Para tanto, quatro diferentes
amostras foram preparadas com 30%, 40%, 50% e 60% de suco de uva integral (14 °Brix)
adicionadas de 10% de sacarose. Esta concentracdo de sacarose foi usada como referéncia
para dogura e baseada no valor da docura ideal encontrado por CARDOSO e BOLINI
(2007) considerado ideal para néctar de péssego.

Neste teste os consumidores foram instruidos a avaliarem o quanto cada uma das
amostras de suco de uva se encontrava proxima da dilui¢do ideal utilizando para isso a
escala do ideal de nove centimetros (MEILGAARD et al., 2004). Os resultados foram
avaliados por andlise de regressao linear simples entre a média dos valores atribuidos pelos
consumidores e a concentragdo de suco de uva integral (14 °Brix) de cada amostra,
conforme sugerido por VICKERS (1988). O modelo da ficha utilizada pelos provadores

encontra-se na Figura 7.
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Figura 7 - Modelo de ficha utilizada no teste de determinacdo da diluicdo ideal

Nome: Data:

Amostra:

Por favor, prove a amostra de néctar de uva e indique na escala abaixo, sua opinido em relacdo a

concentragdo de suco de uva na amostra:

Extremamente menos Ideal Extremamente mais
concentrado que o ideal concentrado que o ideal
Comentarios:

Muito obrigada.

Fonte: MEILGAARD et al. (2004)

4.2.5 Determinacio da docura ideal

A docura ideal é o método afetivo mais utilizado para verificar a concentragao ideal
de um determinado ingrediente a ser adicionado em um alimento ou bebida segundo um
grupo de provadores. De modo semelhante ao teste de dilui¢do ideal para obtencdo da
dogura considerada ideal para o néctar de uva foi realizado um estudo de aceitacdo com
consumidores utilizando a escala do ideal (MEILGAARD et al., 2004).

No teste de determinagdo da dogura ideal do néctar de uva as amostras foram
servidas aos dois grupos de consumidores (tabagistas e ndo tabagistas) em cabines
individuais do Laboratorio de Andlise Sensorial do DEPAN - UNICAMP. Participaram dos
testes 49 consumidores tabagistas € 49 consumidores ndo tabagistas que avaliaram
monadicamente as amostras de néctar de uva preparadas com 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, e
15% de sacarose, servidas em blocos completos balanceados. Estas concentracdes foram
utilizadas uma vez que contemplam valores menores € maiores que os encontrados na
literatura de docura ideal para bebidas (CARDOSO e BOLINI, 2007; MORAES e BOLINI,
2010; CADENA e BOLINI, 2012; DUTRA e BOLINI, 2013a).
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Os consumidores foram instruidos a avaliarem o quanto a docura de cada uma das
amostras de néctar de uva se encontrava proxima do ideal e utilizaram para isso, a escala do
ideal com nove centimetros. Os resultados foram avaliados por andlise de regressdo linear

simples. O modelo da ficha utilizada pelos provadores encontra-se na Figura 8.

Figura 8 - Modelo de ficha utilizada no teste de determinagdo da dogura ideal

Nome: Data:

Amostra:

Por favor, prove a amostra de néctar de uva e indique na escala abaixo, sua opinido em relagdo a sua

docgura:
Extremamente menos Ideal Extremamente mais
doce que o ideal doce que o ideal
Comentarios:

Muito obrigada.

Fonte: MEILGAARD et al. (2004)

4.2.5.1 Pré-selecio da equipe de assessores para realizacao das analises descritivas

Foi realizada uma pré-sele¢do das equipes de assessores tabagistas e ndo tabagistas
para compor as equipes de assessores para os testes de determinacdo da equivaléncia de
docura, andlise descritiva quantitativa (ADQ) e andlises tempo-intensidade. Vale ressaltar
que para a ADQ s6 foram pré-selecionados provadores ndo tabagistas uma vez que o
objetivo deste teste foi caracterizar as amostras de néctar de uva, ou seja, tracar o seu perfil
sensorial. Esta pré-selecao consistiu na aplicacdo de testes triangulares de diferenca para
medir a habilidade dos provadores em discriminar amostras.

Previamente aos testes triangulares foi realizado um teste de comparacdo pareada
com 20 candidatos para determinar e estabelecer a diferenga da concentracdo de sacarose

entre as duas amostras de néctar de uva utilizadas nos testes triangulares, uma vez que estas
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devem diferir significativamente entre si com 90 ou 95% % de confianga. O modelo de

ficha utilizada para o teste de comparacdo pareada pode ser observado na Figura 9.

Figura 9 - Modelo de ficha utilizada no teste de comparagao pareada

Nome: Data:

Vocé estda recebendo duas amostras codificadas de néctar de uva. Por favor, prove as amostras codificadas (

esquerda para a direita anote o cédigo de cada uma delas e identifique com um circulo a amostra mais doce.

Comentarios:

Muito obrigada

Fonte: ABNT 13088 (1994)

A pré-selecao foi realizada mediante aplicacdo de testes triangulares de diferenca,
aplicados a andlise sequencial de Wald para selecionar os assessores com boa habilidade de
discriminar amostras (MEILGAARD et al, 2004). As amostras de néctar de uva para o teste
triangular foram adocadas com 2,5% e 4% de sacarose, diferindo-se em dogura a um nivel

de 0,1% de significancia. O modelo de ficha utilizada nos testes triangulares esta

apresentado na Figura 10.

Figura 10 - Modelo de ficha utilizada nos testes triangulares

Nome: Data:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de néctar de uva. 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!

Fonte: ABNT 12995 (1993)
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A andlise sequencial ¢ um método que envolve a formulagdo 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.

Para selecionar os candidatos, foram utilizados os seguintes parametros na andlise
sequencial: po= 0,45, p; = 0,70 e os riscos a. = 0,05 e B, = 0,05 (AMERINE et al., 1965). po
¢ a propor¢do de respostas corretas de um candidato submetido a testes triangulares
indefinidamente, também conhecida como méaxima inabilidade aceitavel.

Define-se p; como o valor minimo para que o candidato seja aceito como assessor
(minima habilidade aceitavel) e o como a probabilidade de aceitar um candidato sem
acuidade sensorial e B, como a probabilidade de rejeitar um candidato com acuidade

sensorial.

4.2.6 Determinacoes de equivaléncia de dogura

Para medir a docura relativa dos edulcorantes e mistura de edulcorantes a serem
adicionados na preparacdo das amostras de néctar de uva foi utilizado o método de
estimacdo de magnitude segundo STONE e OLIVER (1969), o qual proporciona a medida
quantitativa direta da intensidade relativa de docura.

Testes de equivaléncia de dogura foram realizados com dois grupos: um de 11
assessores ndo tabagistas e outro de 11 assessores tabagistas, ambos selecionados pela
andlise sequencial de Wald (AMERINE et al., 1965) e treinados a utilizarem a escala de
magnitude com diferentes intensidades de dogura. O treinamento consistiu em uma sessao
de andlise com trés das seis amostras que seriam utilizadas nos testes onde os assessores
receberam a ficha utilizada no teste e foram instruidos de como utiliza-la na avaliacao das
amostras com o objetivo de conhecerem o método.

Foram testadas cinco concentragdes distintas de cada edulcorante ou mistura de
edulcorantes, concentracdes essas, baseadas em dados de literatura (BOLINI-CARDELLO
et al, 1999). A concentracdo central da sacarose foi obtida previamente pelo teste de
docura ideal, e, para o cdalculo das demais concentracOes, foi utilizado o fator de

multiplicacdo 1,6 (CARDELLO, 1996).
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Para cada edulcorante utilizado os assessores selecionados e treinados receberam
uma amostra referéncia (R), preparada na diluicao e dogura ideais: 50% de suco integral de
uva (14° brix) e 5,6% de sacarose para o teste com ndo tabagistas e 6,7% de sacarose para o
teste com tabagistas. Esta referéncia (R) obteve intensidade designada por um valor
arbitrario de dogura 100 e juntamente com ela mais cinco amostras de néctar de uva com
intensidades maiores, menores ou iguais em dogura que R foram entregues a cada assessor
em blocos completos balanceados (WALKELING e MACFIE, 1995). Foi solicitado aos
assessores que estimassem as intensidades de dogura das amostras codificadas em relagdo a
referéncia. Por exemplo, se a amostra apresentasse o dobro da dogura da referéncia, deveria
receber valor 200 e se apresentasse metade da dogura, 50, e assim por diante. Os assessores
foram instruidos a darem notas que acharem adequadas, mas nunca valor zero, e a julgar
cada amostra separadamente (CARDOSO e CARDELLO, 2003). O modelo de ficha

utilizado neste teste estd apresentado na Figura 11.

Figura 11 - Modelo de ficha utilizada nos testes de estimacido de magnitude

Nome: Data:

Prove, primeiramente, a amostra de Néctar de Uva referéncia ( R ), que tem o valor 100
para intensidade de dogura. Em seguida, avalie a intensidade de docura de cada amostra
codificada em relagdo a amostra referéncia ( R ). Por exemplo, se a amostra codificada for 2
vezes mais doce que a amostra R, dé€ a amostra codificada o valor 200, se for 2 vezes menos
doce, dé o valor 50, e assim por diante.

AMOSTRA MAGNITUDE

R 100

Comentarios:

Muito obrigada!

Fonte: STONE & OLIVER (1969).
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As concentracdes utilizadas de cada edulcorante para a determinagdo da
equivaléncia de docura dos edulcorantes em néctar de uva por assessores nio tabagistas e
tabagistas estdo apresentadas nas Tabelas 6 e 7. Estes valores foram determinados por
BOLINI-CARDELLO et al. (1999) em solu¢des aquosas e utilizados no presente estudo. A
concentracdo central de sacarose utilizada (5,6% para ndo tabagistas) e (6,7% para
tabagistas) foi aquela considerada ideal nos testes de determinacdo de dogura ideal e os
valores das concentragdes maiores € menores dos edulcorantes foram calculados utilizando
o fator de multiplicacdo “1,6”. Este método ja foi utilizado com éxito por MORAES e
BOLINI (2010) em café soldvel; por CARDOSO e BOLINI (2007) em néctar de péssego;
por CADENA e BOLINI (2012) em néctar de manga; DUTRA e BOLINI (2013a) em
néctar de acerola e FREITAS e BOLINI (2014) em néctar de pitanga.

Tabela 6 - Concentragdes dos edulcorantes utilizados para determinar a equivaléncia de dogura dos

edulcorantes entre assessores ndo tabagistas

Edulcorante Concentracoes para a determinacio da

equivaléncia de docura a 5,6% de sacarose

Sacarose 2,1875 3,5000 5,6000 89600 14,3360
Sucralose 0,0034 0,0055 0,0089  0,0142 0,0227
Ciclamato/Sacarina blend 2:1 0,0078 0,0125 0,0201 0,0321 10,0513
Neotame 0,0003 0,0006 0,0009 0,0015 0,0024
Estévia com 95% rebaudiosidio A 0,0218 0,0350 0,0560  0,0896 0,1433
Aspartame 0,0120 0,0192 10,0308 0,0492 0,0787

Fonte: préprio autor
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Tabela 7 - Concentragdes dos edulcorantes utilizados para determinar a equivaléncia de dogura dos

edulcorantes entre assessores tabagistas

Concentracoes para a determinacio da

Edulcorante
equivaléncia de docura a 6,7% de sacarose
Sacarose 2,6171  4,1875 6,7000 10,720 17,152
Sucralose 0,0041  0,0067 0,0107 0,0171 0,0274
Ciclamato/Sacarina blend 2:1 0,0094 0,0151 0,0241 0,0386 0,0618
Neotame 0,0004  0,00068 0,0011 0,0018 0,0028
Estévia com 95% rebaudiosidio A 0,0262 0,0419 0,0670 0,1072 0,1715
Aspartame 0,0144  0,0230 0,0368 0,0589 0,0942

Fonte: préprio autor

Para andlise dos dados foi calculada a média geométrica dos valores atribuidos por
cada provador. Entdao os resultados de cada provador em todas as concentra¢des foram
normalizados dividindo os valores atribuidos de cada provador, pela sua prépria média
geométrica. Utilizando os dados normalizados de cada provador e de cada concentracdo foi
calculada as média geométricas de cada amostra. Apds esta etapa uma regressio linear
entre os valores logaritmos das médias geométricas de cada amostra e os valores logaritmos
das concentragdes de cada edulcorante e sacarose foi realizada para obtencao dos resultados
linearizados por meio de uma equacao com a seguinte estrutura:
y=a+bx
Onde: a = valor de y no intercepto (coeficiente linear)

b = coeficiente angular da reta

A partir da regressao linear, foi possivel construir a fungdo de poténcia (“Power
Function”) (MOSKOWITZ, 1974), para cada edulcorante, com a seguinte caracteristica:
S=a.C"

Onde:

S = sensagdo percebida

C = concentragdo do estimulo

a = antilog do valor de y no intercepto

n = coeficiente angular da reta obtida
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A partir das funcdes de poténcia foram calculadas as concentracdes de cada
edulcorante equivalentes a concentracdo de sacarose de 5,6% para ndo tabagistas. Para a
sacarose, conhecendo a concentracdo ideal (C), foi encontrada a sensacdo percebida (S),
por meio da fungdo de poténcia. E a partir do valor da sensagdo percebida (S) encontrado
para a sacarose, foi definida a concentracdo ideal (C) de cada edulcorante.

A poténcia edulcorante é definida como sendo o nimero de vezes que um composto
¢ mais doce que a sacarose, baseado em sua docura equivalente a sacarose. A poténcia
edulcorante de um determinado edulcorante varia de um produto para o outro, dependendo
das suas propriedades fisico-quimicas.

As andlises estatisticas foram realizadas com o auxilio do programa SAS (2012)
licenciado para a Universidade Estadual de Campinas.

Anadlise descritiva quantitativa

O perfil sensorial das seis amostras de néctar de uva foi gerado utilizando a andlise
descritiva quantitativa (QDA) em consonancia com a metodologia proposta por STONE e
SIDEL (2004).

As amostras foram preparadas na diluicdo ideal, 50% de suco de uva integral (14°
Brix) e adocadas com os diferentes edulcorantes nas concentragdes determinadas pelos
testes de dogura ideal e equivaléncia de dogura realizados por assessores nao tabagistas, ou
seja, 5,6% de sacarose e os edulcorantes nas respectivas equivaléncias de dogura: 0,0307 %
de aspartame, 0,0199 % de ciclamato/sacarina (2:1), 0,0009% de neotame, 0,0088% de
sucralose e 0,0550% de estévia com 95% de rebaudiosideo. Quinze assessores foram pré-
selecionados pela sua habilidade de discriminagdo das amostras utilizando a andlise
sequencial de Wald (AMERINE et al., 1965)

Utilizando o Kelly’s Repertory Grid Method (MOSKOWITZ, 1983), os assessores
avaliaram as seis amostras de néctar de uva apresentadas aos pares e fizeram o
levantamento de termos sensoriais descritores do néctar uva. Foram avaliadas as
semelhancgas e diferencas das amostras em relacdo a sua aparéncia, aroma, sabor e textura.
Foram gerados 25 termos descritores para caracterizacdo das amostras e apoOs discussdo
entre a equipe foram definidos pelos assessores 19 atributos sensoriais mais relevantes para
compor a ficha de andlise. Foram ainda elaboradas em consenso pelos assessores as

defini¢des dos termos descritores e referéncias de intensidade maxima e minima de cada
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atributo a serem utilizadas na escala para avaliacdo das amostras. A ficha utilizada no

método de rede estd mostrada na Figura 12.

Figura 12 - Modelo de ficha utilizado para descrever as amostras pelo método de rede

Nome: Data:

Por favor, prove as amostras codificadas de Néctar de Uva e avalie-as em relagdo a
APARENCIA, ao AROMA, ao SABOR e a TEXTURA, destacando suas similaridades e
diferencas.

Amostras: e
SIMILARIDADES DIFERENCAS
APARENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA

Muito obrigada

Fonte: MOSKOWITZ (1983)

A equipe de quinze assessores pré-selecionados realizou o treinamento em relagdo a
cada termo descritor. Para isso, foram montadas mesas de treinamento com os atributos e
suas respectivas referéncias. A equipe de assessores foi convidada a avaliar cada uma das
referéncia sem quatro sessoes de treinamento com uma hora de duragdo cada num espaco

de 10 dias. As Figuras 13 e 14 ilustram dois dias das mesas de referéncias montadas.
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Figura 13 - Mesa de referéncias utilizadas na Andlise Descritiva Quantitativa.

Fonte: Préprio autor

Figura 14 - Mesa de referéncias utilizadas na Andlise Descritiva Quantitativa.

Fonte: Proprio autor
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Para a validacdo do treinamento e selecdo da equipe definitiva para realizar a andlise
descritiva quantitativa, os assessores analisaram individualmente os atributos de trés
diferentes amostras de néctar de uva em trés repeticdes e de forma monddica, em copos
descartdveis codificados com algarismos aleatérios de 3 digitos, servidos em badejas
isotérmicas. As amostras utilizadas foram adocadas com estévia, outra com neotame e a
terceira com sacarose em relacdo as suas referéncias identificadas. Os assessores avaliaram
a intensidade de cada atributo das amostras utilizando uma ficha de escala ndo estruturada
de 9 centimetros, ancoradas nos pontos extremos, a esquerda pelo termo “fraco”, ou
“nenhum”, e a direita “forte”, de acordo com a ficha elaborada para ADQ (Figura 15). Os
assessores realizaram as andlises em cabines individuais climatizadas e com luz branca e
receberam agua para limpeza da cavidade bucal.

Os resultados de cada assessor foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA),
utilizando-se o programa estatistico SAS (2012) - SAS Institute Inc. North Carolina. USA,
versdao 8.2, licenciado para a Universidade Estadual de Campinas. Foram selecionados 12
assessores definitivos para ADQ com base no poder de discriminacdo entre amostras,
repetibilidade e concordancia entre os eles (DAMASIO e COSTELL, 1991). Foram
selecionados os provadores que apresentaram valores de Famostra significativo (p < 0,50) e
Frepeti¢do ndo significativo (p > 0,05).

Foi excluido para participar da equipe definitiva de ADQ o provador que apresentou
valores de pfamostra > 0,05 ou pfrepeti¢ao <0,05 em mais de 7 atributos dos 19 atributos
avaliados.

ApOs a selecdo da equipe definitiva, 12 assessores realizaram a andlise descritiva
quantitativa das amostras de néctar de uva em cabines individuais do Laboratério de
Analise Sensorial de Alimentos e Estudos do Consumidor do Departamento de Alimentos e
Nutricao da Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP.

Os atributos componentes do perfil sensorial das amostras de néctar de uva foram
avaliados através de andlise de variancia (ANOVA), teste de médias de Tukey e andlise de

componentes principais (ACP), com o auxilio do programa estatistico SAS (2012).
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Figura 15 - Modelo de ficha utilizada para a selecdo dos assessores e na avaliacdo das amostras na

andlise descritiva quantitativa

Nome: Data:

Por favor, prove a amostra codificada de néctar de uva e avalie-a em relac@o aos atributos relacionados.

Amostra: Repeticao:

APARENCIA

Brilho I |

Viscosidade aparente | |

Pouca Muita
Cor roxa | |
[ [
Pouca Muita
I I
Presenca de espuma | |
Nenhuma Muita

AROMA
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Aroma de uva

Aroma doce

Aroma acido

Aroma vinho

SABOR

Adstringéncia

Acidez

Amargor

Dogura

Gosto residual amargo

Fraco Forte
I I
[ |
Fraco Forte
I I
[ |
Fraco Forte
I I
[ |
Fraco Forte
I I
[ |
Pouca Muita
I I
[ |
Pouca Muita
I I
[ |
Nenhum Muito
I I
[ |
Pouca Muita




Gosto residual doce

Acidez

Sabor de casaca de uva I

Sabor de uva

Sabor de vinho

TEXTURA

Viscosidade

Corpo

Nenhum Muito
I I
[ [
Nenhum Muito
I I
[ [
Pouca Muita
|
Nenhum Muito
I I
[ [
Pouco Muito
I I
[ [
Pouco Muito
I I
[ [
Pouca Muita
I I
[ [
Pouco Muito

Fonte: ABNT 14140 (1998)
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4.2.7 Analise tempo-intensidade

Foram realizadas duas andlises tempo-intensidade para o gosto doce e duas andlises
tempo-intensidade para o gosto amargo com amostras de néctar de uva utilizando dois
grupos de assessores, um de assessores ndo tabagistas e outro de assessores tabagistas.

A coleta dos dados para a andlise tempo-intensidade foi realizada em computadores
localizados nas cabines climatizadas utilizando o software Time-Intensity Analysis of
Flavors and Tastes — TIAFT (UNICAMP, 2012), desenvolvido no Laboratério de Analise
Sensorial de Alimentos do Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade de
Engenharia de Alimentos da UNICAMP.

Os parametros das curvas avaliados foram: intensidade maxima do estimulo (Iméx),
tempo para que fosse atingida a intensidade maxima (Timdx), drea total sob a curva (Atot) e
tempo total de duracdo do estimulo (Ttot). Esses pardmetros foram avaliados através de
andlise de variancia (ANOVA), teste de médias de Tukey e andlise de componentes
principais (ACP). Todas as andlises foram feitas com o auxilio do programa SAS (2012) -
SAS Institute Inc. North Carolina. USA, versdo 8.2, licenciado para a Universidade
Estadual de Campinas.

As amostras utilizadas foram preparadas na diluicdao ideal, 50% de polpa (suco
integral 14°brix), e adogadas com os diferentes edulcorantes nas concentracdes
determinadas pelos testes de docura ideal e equivaléncia de dogura: 5,6% de sacarose e 0s
edulcorantes nas respectivas equivaléncias de dogura: 0,0307 % de aspartame, 0,0199 % de
ciclamato/sacarina (2:1), 0,0009% de neotame, 0,0088% de sucralose e 0,0550% de estévia
com 95% de rebaudiosideo A.

Para saber se houve diferenca estatistica entre os resultados de docura ideal entre os grupos
foi feita uma andlise de variancia com as médias das notas atribuidas pelos consumidores
para dogura na escala do ideal. Os resultados estdo na Tabela 8 e mostram que ndo houve
diferenca significativa (p > 0,05) na docura ideal do néctar de uva entre os grupos de
consumidores tabagistas € ndo tabagistas. Sendo assim optou-se para os testes de andlise
tempo-intensidade utilizar amostras de néctar de uva na mesma docura ideal e equivaléncia

de dogura para ambos os grupos de assessores: tabagistas e ndo tabagistas. Foi utilizada nas
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andlises, portanto a docura ideal de 5,6% de sacarose e os edulcorantes na mesma

equivaléncia de dogura.

Tabela 8 - Tabela da andlise de varidncia feita com as médias das notas atribuidas pelos

consumidores nio tabagistas e tabagistas para dogura do néctar de uva utilizando a escala do ideal

Fv GL SQ am Fc Pr>Fc
Provador 48 243,637347  5,075778 2,381 0
Grupos 1 1,005796 1,005796 0,472 0,4925
Concentacgdes 4 527,960939 131,990235 61,927 0
Fumante* concentracdo 4 18,336041 4,584010 2,151 0,0737
erro 432 920,751224  2,131369
Total corrigido 489 1711,691347
CV (%) = 134,16
Média geral: 1,0881633 Numero de observacdes 490

Fonte: préprio autor

Para participarem do treinamento e selecdo da equipe definitiva para a andlise de
tempo-intensidade dos gostos doce e amargo em néctar de uva foram recrutados os
assessores nao tabagistas e tabagistas pré-selecionados pela andlise sequencial de Wald
(AMERINE et al., 1965).

O treinamento consistiu em uma sessao de andlise onde foram apresentadas aos
assessores as seis amostras do néctar de uva que seriam utilizadas no teste. Foram também
apresentadas aos provadores as referéncias de médximo do gosto doce (néctar de uva
adogado com 10% de sacarose) e amargo (néctar de uva adogados com 0,15% de estévia)
com o objetivo de formar a memoria sensorial. Os assessores também foram apresentados
ao software Time-Intensity Analysis of Flavors and Tastes e foram treinados a utiliza-lo
para realizacdo da anélise.

O treinamento consistiu em uma sessao de analise quando os provadores receberam
amostras referéncias de maximo (néctar de uva adocado com 10% de sacarose) para o gosto
doce e (néctar de uva adocado com 0,15% de estévia) para o gosto amargo com o objetivo
de formar a memdria sensorial para esses estimulos.

Para a selecao da equipe definitiva do teste tempo-intensidade para os gostos doce e

amargo os assessores tabagistas e ndo tabagistas receberam amostras de néctar de uva
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adogadas com diferentes edulcorantes e as avaliaram em trés repeticdes. Os resultados
foram submetidos a andlise de variancia e os provadores foram avaliados e selecionados
quanto a habilidade em discriminar as amostras e repetibilidade de cada pardmetro da curva
tempo-intensidade.

Foram excluidos da equipe definitiva para os testes de andlise tempo-intensidade os
provadores que tiveram p de Famostra > 0,50 em trés ou mais parametros analisados e p de

Frepeti¢ao < 0,05 em trés ou mais parametros estudados.

O método da andlise seguiu os seguintes passos:

O provador recebia uma amostra codificada do néctar de uva e ao primeiro sinal
sonoro do programa, colocava toda a amostra na boca e caminhava na escala com o mouse
de acordo com a sua percep¢ao do aumento da intensidade do estimulo avaliado.

Ao segundo sinal, era instruido a engolir toda a amostra e continuar caminhando na
escala com o mouse de acordo com a sua percep¢ao até a percepcao final do estimulo. Era
importante ter caminhado para o aumento e diminui¢do total do estimulo percebido antes
do terceiro sinal sonoro.

Ao terceiro sinal sonoro, encerrava-se a analise da amostra.

Os parametros de tempo utilizados para as andlises dos estimulos doce e amargo

estdo expressos a seguir, na Tabela 9.

Tabela 9 - Parametros utilizados para cada estimulo avaliado pelos assessores para néctar de uva

Parametro Gosto doce Gosto amargo
Tempo de espera inicial (s) 10 10
Tempo de permanéncia na boca (s) 10 10
Tempo apds a ingestao (s) 50 50
Escala de intensidade 9 9

Para a selecdo das equipes definitivas do teste tempo-intensidade para os estimulos
doce e amargo, os provadores (ndo tabagistas e tabagistas) receberam as amostras de néctar
de uva adocadas com diferentes edulcorantes e sacarose, descritas anteriormente, € as
avaliaram em trés repeticdes. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia

(ANOVA) e foram selecionados os provadores com habilidade em discriminar as amostras,
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com Famostra significativo (p < 0,50) e, Frepeticao ndo significativo (p > 0,05) para cada
parametro da curva tempo-intensidade.

As equipes definitivas para a andlise tempo-intensidade realizaram as avalia¢des dos
atributos (gosto doce e gosto amargo) das amostras de néctar de uva, por meio de
apresentacdo monddica com quatro repeticdes, registrando a intensidade do atributo em

funcdo do tempo percorrido em computador e com software especifico.

4.2.8 Anadlise de aceitacao

Foram realizados testes de aceitacio com 112 consumidores ndo tabagistas e 112
consumidores tabagistas que avaliaram as amostras de néctar de uva adogadas com
diferentes edulcorantes e sacarose em relacdo a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressdo global. O teste afetivo foi realizado utilizando escalas lineares ndo estruturadas
de 9 centimetros (STONE e SIDEL, 2004) ancoradas nas extremidades por “desgostei
extremamente” e “gostei extremamente”. Foram porcionadas 30 ml de cada amostra
servidas na temperatura de 6 £2°C, em copos descartaveis brancos que foram apresentadas
aos consumidores de forma monddica e em blocos completos balanceados (MCFIE et al,
1989). Os assessores receberam dgua para limpeza da cavidade bucal. A ficha utilizada para
o teste pode ser visualizada na Figura 16.

Para complementar os resultados de aceitagdo do néctar de uva foi questionada a
inten¢do de compras em relagdo a cada amostra, utilizando escala estruturada de 5 pontos,
entre “certamente compraria” e “certamente nao compraria” (STONE e SIDEL, 2004). Os
dados obtidos neste teste foram submetidos a analise de varidncia (ANOVA) e testes de
médias de Tukey, onde se verificou a ocorréncia de diferenca significativa entre as médias,
em um nivel de confianca de 95% (MEILGAARD, 2004). Foi elaborado ainda o mapa
interno de preferéncia, com as notas para impressdo global, utilizando o programa
estatistico - SAS Institute Inc. North Carolina. USA, versao 8.2, licenciado para a
Universidade Estadual de Campinas. Utilizando os dados da andlise descritiva quantitativa
e da andlise de aceitacdo foi construido o mapa externo de preferéncia e realizada a
regressao por minimos quadrados parciais (PLSR), com ajuda do programa estatistico

XLSTAT for Windows version 201 (XLSTAT, 2007).
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Figura 16 - Modelo de ficha utilizada para a andlise de aceitacio

Nome: Data: Idade:

Por favor, prove a amostra codificada de néctar de uva e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou
da amostra em relacdo aos atributos APARENCIA, AROMA, SABOR, TEXTURA e IMPRESSAO
GLOBAL, utilizando a escala abaixo.

Amostra:
APARENCIA
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
AROMA
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
| |
SABOR | !
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
| |
TEXTURA | |
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
IMPRESSAO GLOBAL I I
Desgostei muitissimo Gostei muitissimo
Comentarios:

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

() Provavelmente compraria

() Tenho ddvida se compraria ou ndao

() Provavelmente ndao compraria

() Certamente ndo compraria

Comentarios:

Muito obrigada!

Fonte: STONE & SIDEL (2004)
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4.3 Aprovacao do projeto pelo comité de ética

O projeto desta pesquisa foi enviado ao Comité de Etica em Pesquisa da UNICAMP
e aprovado sob o nimero de parecer 233.701. O parecer de aprovacdo encontra-se no
Anexo 1. Foi elaborado e entregue aos provadores um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido contendo informacdes sobre a pesquisa. O modelo desse termo encontra-se no

Anexo 2.
5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Caracterizacao fisico-quimica das amostras de néctar de uva
Os resultados das determinagdes fisico-quimicas realizadas para caracterizar as
amostras de néctar de uva estdo apresentadas nas Tabelas 10 e 11. Diferencas significativas

(p £0,05) foram obtidas para as anélises de s6lidos soldveis totais (°Brix) e cor.

Tabela 10 - Caracterizacdo fisico-quimica das amostras de néctar de uva preparadas com diferentes

edulcorantes e sacarose

Parametro Amostras
Ciclamato/
Sacarose Neotame Sucralose Estévia Aspartame DMS
Sacarina 2:1
pH 3,37* 3,36° 3,38° 3,37° 3,37° 3,37° 0,014
Acidez total
titulavel , , 4 4
0,46 0,48° 0,49° 0,47° 0,48* 0,48* 0,049
(g acido tartarico/
100g néctar)
Solidos soliveis , b b b b b
11,10 7,06 7,06 7,16 7,43 7,43 0,44

(°Brix)

Fonte: Préprio autor
Médias com mesma letra numa mesma linha nao apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo
teste de médias de Tukey

DMS - Diferenga Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.
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5.1.1 pH

Os valores de pH para as amostras analisadas ndo diferiram estatisticamente (p >
0,05) e variaram de 3,36 a 3,38. Os 4acidos tartarico, malico e citrico conferem ao suco de
uva pH baixo promovendo equilibrio dos gostos doce e dcido caracteristicos do suco de uva

(RIZZON e LINK, 2006).

5.1.2 Acidez total titulavel

A acidez total tituldvel do néctar de uva ndo apresentou diferenca estatistica (p >
0,05) entre as amostras. Os edulcorantes, portanto, ndo modificaram a acidez tituldvel das
amostras. Os resultados encontrados foram semelhantes ao estudo de RIZZON e MIELLE
(2012) que ao analisarem a acidez total tituldvel de néctares de uva comerciais brasileiros

encontraram uma média de 0,50 £ 0,15 g de 4cido tartarico 100 mL .

5.1.3 Solidos solaveis totais

O contetdo de sélidos soldveis totais foi maior na amostra adogada com sacarose
diferindo-se (p < 0,05) das demais. Esta amostra apresentou média de 11,1 °Brix, valor
elevado em relagdo as amostras adocadas com edulcorantes ndo nutritivos indicando a
contribuicdo da sacarose para esta diferenca. Estudo realizado por ALVES (2008)
encontrou valores semelhantes para contetido de sélidos soluveis totais em néctares de uva
light comerciais que variaram de 5,0 °Brix a 7,7 °Brix. Para os néctares adog¢ados com
sacarose ALVES (2008) encontrou valores superiores ao presente estudo, variando de

13°Brix a 15°Brix, possivelmente pela adi¢do de maior quantidade deste ingrediente.

5.1.4 Cor

A Tabela 11 apresenta os resultados da andlise de cor para as formulagdes de néctar

de uva adogadas com diferentes edulcorantes.
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Tabela 11 - Andlise de cor das amostras de néctar de uva adogadas com diferentes edulcorantes e

sacarose
Amostras
Pazlametros Sacarose Neotame Ciclamato/ Sucralose Estévia  Aspartame DMS
€ cor Sacarina 2:1
L* 8,93? 6,89° 6,73° 6,87° 7,30 6,84° 0,29
a* 35,44° 32,37° 31,90 32,29 33,28" 32,18 0,44
b* 12,57% 9,36° 9,02¢ 9,23¢ 9,95 9,21° 0,40

Fonte: préprio autor
Médias com mesma letra numa mesma linha nido apresentam diferenca significativa (p > 0,05) pelo
teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

Ao observar a Tabela 11 podemos verificar que a andlise de cor mostrou que para
todos os parametro L*, a* e b* a amostra preparada com sacarose foi significativamente
diferente (p < 0,05) das demais apresentando valores médios de luminosidade (L*), cor
vermelha a* e cor amarela (b*) superiores as demais amostras, seguida da amostra adogada
com estévia que diferiu da sacarose e das demais.

Os valores do parametro L* variaram de 6,84 a 8,93 caracterizando as amostras
como de baixa luminosidade, portanto mais escuras. A amostra de néctar de uva preparada
com sacarose foi caracterizada como a mais clara apresentando a maior média para o valor
de L* diferindo significativamente (p < 0,05) das demais amostras. A segunda maior média
para este parametro foi encontrado na amostra adocada com estévia que diferiu (p < 0,05)
da sacarose e das demais amostras. Em relacdo a cor vermelha (a*) mais uma vez as
amostras adocadas com sacarose e estévia obtiveram as maiores médias diferindo
estatisticamente entre si e das demais amostras. Valores elevados de a* indicam presenca
de coloracdo vermelha nas amostras.

A amostra que apresentou o maior média de valor para cor amarela (b*) foi a
sacarose (p < 0,05) indicando menor coloragdo azul nesta amostra que nas demais.

A amostra preparada com ciclamato/sacarina 2:1 apresentou a menor média para L*

(menos luminosidade), menor média para a* (menos coloracdo vermelha) e menor média
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para b* (maior coloracdo azul) embora ela ndo tenha diferido (p > 0,05) das amostras
adogadas com aspartame e sucralose.
A amostra adocada com neotame nao diferiu estatisticamente das amostras adogcadas com

sucralose e aspartame para os valores de L*, a* e b*.

5.2 Determinacio da diluicao ideal

Por meio do teste de diluicdo ideal utilizando escala ndo estruturada foi possivel
identificar a concentracdo de suco de uva integral que os consumidores consideraram ideal
para o preparo do néctar de uva. A opinido dos consumidores foi transformada em dados
numéricos (-4 a +4), sendo que a opinido “ideal” correspondia ao valor O.

Foi calculada a média aritmética simples das notas referentes a cada amostra e
construido um gréfico das médias com relagdo as concentracdes de suco de uva de cada

amostra como mostra a Figura 17.

Figura 17 - Gréifico obtido do teste para determinagdo da dilui¢do ideal de suco de uva para o

preparo do néctar de uva

y =7,9264x - 3,9797
R?=0,9413

30% 4&% 50% 60%

3 - Concentracao de suco de uva

Fonte: Préprio autor
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A partir do grafico foi realizada a regressdo linear dos pontos e, de acordo com a
equagdo da reta, a concentracdo ideal de suco de uva integral 14° Brix para preparar o
néctar seria 50%. Vale ressaltar que esta foi uma quantidade de suco de uva superior a
quantidade minima exigida pela legislac@o brasileira para o preparo de néctares de uva.

Foram construidos também os histogramas das frequéncias das respostas dos
provadores com relagdo a cada concentragdo de suco de uva integral utilizada (Figura 19).

Atualmente, a legislacdo brasileira exige um minimo de 30% de polpa de uva para
produgdo de néctares de uva e neste caso. E considerada polpa de uva, o suco de uva
integral com no minimo 14° brix. Recentemente foi decretada a Instru¢do Normativa n° 42
de setembro de 2013 (BRASIL, 2013) que altera a quantidade minima de polpa uva de para
producdo de néctar de uva. A partir de 31 de janeiro de 2015 a industria de bebidas devera
adicionar no minimo 40% (m/m) de polpa de uva para a produgdo de néctar e a partir de 31
de janeiro de 2016 no minimo 50% (m/m). E interessante notar que a nova legislagio para
concentracao dos néctares de uva estd consoante com a diluicdo considerada ideal no teste
de consumidor do presente estudo e, possivelmente, vird melhorar sensorial e
nutricionalmente a qualidade dos néctares de uva comercializados no Brasil, uma vez que
estes terdo mais polpa da fruta e menos sacarose em sua composi¢do, no caso dos néctares
de uva tradicionais.

A Figura 18 apresenta os histogramas das frequéncias das respostas dos

consumidores em relacdo a cada concentragao de polpa de uva utilizada.
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Figura 18 - Histogramas das respostas obtidas em cada uma das concentracdes de suco de uva no

teste para determinacdo da diluicdo ideal do néctar de uva: (a) 30%, (b) 40%, (c) 50% e (d) 60% de

suco de uva integral
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Fonte: Proprio autor
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A partir dos histogramas de distribuicdo pode-se perceber que para a concentracdo
de 30% de suco de uva as notas se concentram do lado negativo indicando que os
consumidores consideraram esta concentracdo menor que a ideal. A concentra¢do de 60%
apresenta notas mais localizadas a direita na escala do ideal indicando que os consumidores

consideram esta uma concentracio elevada de suco para producdo do néctar.

5.3 Determinacio da docura ideal

A partir da equagdo da reta, a concentracao ideal de sacarose para preparar o néctar
de uva para consumidores ndo tabagistas foi de 5,6 % e para o preparo do néctar para os
consumidores tabagistas foi de 6,7% (Figuras 19 e 20).

A dogura ideal varia de produto para produto havendo influéncia das propriedades
fisico-quimicas deste como pH, temperatura em que € consumido, presenca de gordura,
entre outros. Alguns estudos de dogura ideal com consumidores ja foram realizados com
sucos e néctares de frutas e valores distintos sdo encontrados. Em néctar de acerola
DUTRA e BOLINI (2013a) encontraram 8% de sacarose como ideal de dogura; para néctar
de manga CADENA e BOLINI (2012) encontraram 7% de sacarose; para néctar de péssego
CARDOSO e BOLINI (2007) encontraram 10,04%; para néctar de pitanga FREITAS e
BOLINI (2014) encontraram 10%; para néctar de goiaba BRITO e BOLINI (2010)
encontraram 9,6% de sacarose e para suco de maracuja DE MARCHI et al. (2009)

encontraram 10 % de sacarose.
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Figura 19 - Gréfico obtido do teste de aceitacdo para determinagdo da docura ideal do néctar de uva

entre provadores ndo tabagistas
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Fonte: Préprio autor

Figura 20 - Gréfico obtido do teste de aceitacdo para determinagdo da docura ideal do néctar de uva

entre provadores tabagistas
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Fonte: Préprio autor
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A seguir estdo os histogramas das frequéncias das respostas dos provadores com

relacdo a cada concentracio de sacarose utilizada para os provadores ndo tabagistas (Figura

21) e tabagistas (Figura 22).

Figura 21 - Histogramas das frequéncias das respostas obtidas em cada uma das concentracdes de

sacarose no teste para determinacdo da dogura ideal entre consumidores ndo tabagistas: (a) 5 %, (b)

7,5 %, (c) 10 %, (d) 12,5 % e (e) 15 % de sacarose
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Figura 22 - Histogramas das frequéncias das respostas obtidas em cada uma das concentracdes de
sacarose no teste para determinacao da dogura ideal entre consumidores tabagistas: (a) 5 %, (b) 7,5

%, (c) 10 %, (d) 12,5 % e (e) 15 % de sacarose
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Fonte: Préprio autor

5.4 Determinacio da equivaléncia de dogura

Ao observar as Tabelas 12 e 13 nota-se que para todos os edulcorantes testados os
coeficientes de determinagdo encontrados foram maiores que 0,9, sendo este um resultado
satisfatorio. O coeficiente de determinagao (R? indica o quanto a reta de regressdo explica o

ajuste dos pontos a reta, e quanto mais préximo do valor 1, melhor € esta explicacdo. Entre
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os assessores tabagistas os coeficiente de determinacdo foram menores que entre 0S nao

tabagistas, embora todos os coeficientes tenham sido maiores que 0,9.

Tabela 12 - Coeficiente angular, intercepto na ordenada, coeficiente de determinacdo e funcio de

poténcia dos resultados obtidos nos testes utilizando escala de magnitude, para determinar as

Intercepto
Coeficiente 5 Funcio de poténcia
Edulcorante na R" *
Angular (“Power Function”)
Ordenada
Sacarose 0.8874 -0,6639 0997 S=02128.C""
Aspartame 0.7515 1,1364 0998 S =13,6898.C"""
Ciclamato/Sacarina 2:1 0,6172 1,0483 0,977 S =9,4841.C"%""
Estévia 0,6276 0,7859 0,987 S =6,1080.C"%7
Neotame 0,7657 2,3168 0,963 S =207,3958.C"""
Sucralose 0,7234 1,4860 0,980 S=30,6196 C*"*

equivaléncias de dogura para cada edulcorante pelo método de estimacdo de magnitude entre

assessores nao tabagistas.
Fonte: préprio autor

R’ = coeficiente de determinacio

S = Estimulos percebidos como sensa¢des (Valores de dogura relativa)

C = Concentragdes utilizadas
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Tabela 13 - Coeficiente angular, intercepto na ordenada, coeficiente de correlacdo linear e funcdo de
poténcia dos resultados obtidos nos testes utilizando escala de magnitude, para determinar as
equivaléncias de dogura para cada edulcorante pelo método de estimacio de magnitude entre

assessores tabagistas.

Intercepto
Coeficiente 5 Funcio de Poténcia
Edulcorante na R" *
Angular (“Power Function”)
Ordenada
Sacarose 0,7010 -0,5787 0,988 S = 0,2638 . CO010
Aspartame 0,6229 1,8430 09773 S= 69,6626 .C**
Ciclamato/Sacarina 2:1 0,6472 1,0470 0,9390 S = 11,1429 . C**"
Estévia 0,4980 0,5846 0,9697 S = 3,8423 . CO4%0
Neotame 0,5543 0,7948 09116  S=6,2344 . C*»%
Sucralose 0,5893 1,1622 0,9433 S = 14,5278 . CO%%

R* = coeficiente de determinacio.
S = Estimulos percebidos como sensagdes (Valores de dogura relativa)

C = Concentracdes utilizada

A relagdo existente entre intensidade de dogura e concentragdo para os edulcorantes

analisados estd representada graficamente em escala logaritmica nas Figuras 23 e 24.
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Figura 23 - Relacdo entre a intensidade de dogura e a concentragdo dos edulcorantes em escala

logaritmica para assessores ndo tabagistas
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Figura 24 - Relacdo entre a intensidade de dogura e a concentragdo dos edulcorantes em escala
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Tabela 14 - Concentracdo equivalente e poténcia edulcorante de cada edulcorante com relacdo a 5,6

% de sacarose no néctar de uva em teste realizado com assessores nao tabagistas

Concentragio equivalente

Poténcia edulcorante a
a 5,6% de sacarose

Edulcorante ) 5,6% de sacarose
em néctar de uva (1:1)
Aspartame 0,0307 182
Ciclamato/Sacarina 2:1 0,0199 281
Estévia 0,0550 101
Neotame 0,0009 5950
Sucralose 0,0088 636

Fonte: préprio autor

Tabela 15 - Concentragdo equivalente e poténcia edulcorante de cada edulcorante com relacdo a 6,7

% de sacarose no néctar de uva em teste realizado com assessores tabagistas

Concentracio equivalente A
¢ q Poténcia edulcorante a

Edulcorante a 6,7% de sacarose
P 6,7% de sacarose
em néctar de uva (1:1)

Aspartame 0,0368 182
Ciclamato/Sacarina 2:1 0,0241 278
Estévia 0,0670 100
Neotame 0,0010 6700
Sucralose 0,0106 632

Fonte: préprio autor

Ao observar as Tabelas 14 e 15 nota-se que entre os edulcorantes utilizados a
estévia apresentou a menor poténcia edulcorante, sendo 100 vezes mais doce que a sacarose
para tabagistas e 101 para ndo tabagistas. Esses resultados s3o similares aos estudos de
CARDOSO e BOLINI (2007) e FREITAS e BOLINI (2014) que encontraram poténcia
edulcorante de 101 para a estévia em néctar de péssego. e 100, em néctar de pitanga. Em
néctar de manga adogado com 7% de sacarose (CADENA e BOLINI, 2012) a estévia

apresentou poténcia edulcorante 134 vezes maior que a sacarose. Em néctar de acerola por
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sua vez a estévia apresentou poténcia edulcorantes de 80 vezes em relacdo a sacarose
(DUTRA e BOLINI, 2013a).

A sucralose apresentou poténcia edulcorante de 636 vezes quando o teste foi
realizado com ndo tabagistas e 632 quando o teste foi realizado com tabagistas. Estes
resultados sdo similares aos encontrados por CARDOSO e BOLINI (2007) em néctares de
péssego (629), por MORAES e BOLINI (2010) em café instantaneo, DE MARCHI et al,
(2009) em suco de maracuji (625) e FREITAS e BOLINI (2014) em néctar de pitanga
(625). Em néctar de acerola com 8% de sacarose DUTRA e BOLINI (2013a) encontraram
poténcia edulcorante para a sucralose de 500.

A amostra adogada com aspartame foi 182 vezes mais doce que a com sacarose, nao
havendo diferenca entre os testes realizados com os assessores tabagistas e nao tabagistas.

Para substituir, portanto, a sacarose em néctar de uva com 5,6% de sacarose é
necessario a adicao de 0,0307 de aspartame. Estes resultados foram idénticos aos obtidos
nos estudos de CARDOSO e BOLINI (2007) e FREITAS e BOLINI (2014) que
apresentaram poténcia edulcorante de 182 para néctar de pé€ssego e com néctar de pitanga,
respectivamente. Em suco de manga com 8% de sacarose e suco de abacaxi com 8,5% de
sacarose foi encontrada a poténcia edulcorante de 144 para o aspartame, valor inferior ao
encontrado neste trabalho (UMBELINO, 2005; MARCELLINI et al., 2005)

A amostra adogada com neotame apresentou a maior poténcia edulcorante. No teste
de estimagdo de magnitude realizado com provadores ndo tabagistas a poténcia edulcorante
do neotame foi de 5950 no néctar de uva com 5,6% de sacarose. No teste com assessores
tabagistas a poténcia edulcorante do neotame foi 6700 em relacdo ao néctar de uva com
6,7% de sacarose. Estes resultados foram similares aos valores de 5882 encontrado para
néctar de pitanga (FREITAS e BOLINI, 2014) e 6026 para néctar de manga (CADENA e
BOLINI, 2012).

A amostra contendo ciclamato/sacarina 2:1 apresentou poténcia edulcorante de 281
vezes em relacio a 5,6% de sacarose em néctar de uva no teste realizado com assessores
ndo tabagistas e 278 vezes em relacdo a 6,7% de sacarose em néctar de uva no teste
realizado com assessores tabagistas.

Nota-se que a equivaléncia de dogura para edulcorantes de alta intensidade ¢é

dependente do produto variando de acordo com suas caracteristicas fisico-quimicas, sendo
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esta, uma andlise essencial no desenvolvimento de produtos que utilizam edulcorantes. Os
resultados dos testes de estimacdo de magnitude com néctar de uva realizados com os
assessores tabagistas e ndo tabagistas resultaram em poténcias edulcorantes muito
proximas.

Nota-se que para os edulcorantes aspartame, ciclamato/sacarina 2:1, estévia e
sucralose ndo houve variacdo importante na poténcia edulcorante para os dois grupos de
assessores. Ja para o neotame, quando a estimacdo de magnitude foi realizada com
assessores tabagistas, a poténcia edulcorante foi 11,19% maior que a poténcia edulcorante
do neotame realizada entre ndo tabagistas, sugerindo este resultado que os tabagistas
tiveram uma maior percepcdo de dogura da amostra adogada com neotame que oS
assessores nao tabagistas. A Tabela 16 apresenta os principais valores de dogura ideais

para bebidas encontrados na literatura.
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Tabela 16 - Principais valores de dogura ideal para bebidas encontrados na literatura

Poténcia edulcorante

Produto Docura ideal
Aspartame Ciclamato/ Sacarina 2:1 Estévia 95% Neotame Sucralose
Néctar de uva Presente estudo 5,6% 182 281 100 5950 636
Néctar de pitanga Freitas e Bolini 2014 10% 185 278 100 5882 625
Nectar de goiaba Brito, 2009 9,6% 175 267 96 - 600
Nectar de acerola  Dutra e Bolini, (2013a) 8% - - 80 4733 500
Néctar de péssego Cardoso e Bolini, (2007) 10% 185 280 101 - 629
Néctar de manga  Cadena e Bolini, (2012) 7% - - 134 6026 627
(97%)
Suco de manga Umbelino, (2005) 8% 144 223 94 - 503
Suco de abacaxi Marcellini, (2005) 8,5% 144 220 63 - 494
Suco de maracuja  De Marchi et al, (2009) 10% 233 - - - 625
Café instantaneo = Moraes e Bolini, (2010) 9,5% 187,60 280,23 100,55 - 635,87
Cha mate quente  Cardose e Cardelo(2003) 8,15% 163 272 116 - 679

Fonte: Préprio autor
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5.5 Analise descritiva quantitativa

A Tabela 17 apresenta os 19 termos descritores gerados pelos assessores para o
néctar de uva com as respectivas defini¢des e referéncias variando de “nenhum” a “muito”,
“pouco” a “muito” ou "fraco” a “forte”. Foram definidos 19 termos para as amostras de

néctar de uva: 4 para aparéncia, 4 para aroma, 9 para sabor e 2 para textura.
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Tabela 17 - Lista com as defini¢cdes dos termos descritores e as referéncias usadas na ADQ

Atributos Definicao Referéncias
APARENCIA
Brilho _ Muito: gelatina de uva da marca comercial Royal®
Capacidade de reflexdo da luz
(BRI) Pouco: gema de ovo cozida
Viscosidade . ) ) .
Caracteristica percebida pela espessura do filme Muito: suco concentrado de uva a 28°Brix
aparente
WVIS) formado ao se girar o copo com uma bebida Pouca:suco de uva integral 14°Brix diluido 1:4 (suco:dgua)
Cor roxa Muito: suco concentrado de uva a 28°Brix
Coloracao caracteristica de suco de uva e produtos . o
(COR) Pouca: suco de uva integral a 14°Brix diluido 1:8 (suco:4gua)

Presenca de
espuma

(ESPU)

de uva

Muito: néctar de uva preparado na proporcao de 1:1 (suco integral
Pequenas bolhas formadas na superficie da bebida de uva 14 °Brix : d4gua) com adicio de 1% de detergente da marca
pela presenca de gases dissolvidos. Minuano

Nenhuma: néctar de uva sem presenca de espuma

AROMA

Aroma de uva

(AUVA)

Aroma doce

(ADO)

Aroma caracteristico de uva em ponto ideal de Forte: suco de uva integral 14°Brix

maturacgao Fraco: suco de uva integral 14°Brix diluido 1:4

Aroma caracteristico da presenca de aguicares ou

Forte: sacarose
qualquer outro agente adogante que permita a

Fraco: néctar de uva adogado com 2% de sacarose
liberacdo do aroma doce
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Aroma acido

Aroma pungente relacionado a presenga de dcidos

Forte: suco de uva integral da marca Jota Pe

na fruta Fraco: suco de uva integral 14°Brix diluido 1:4
(ACID)
Aroma de _ . _ Forte: suco de uva integral da marca Jota Pe
Aroma caracteristico de vinhos tintos . o
vinho (AVIN) Fraco: suco de uva integral 14°Brix diluido 1:4 (agua:suco)
SABOR
. . Sensa¢do complexa resultante da contragdo da .
Adstringéncia Muito: polpa de uva congelada da marca Icefruit
musculatura da boca. causada por substancias _ o
(ADS) Pouca: suco de uva integral 14°Brix diluido 1:4 (agua:suco)
como o0s taninos.
Acid Muito: néctar de uva preparado na proporc¢ao de 1:1 (suco integral
cidez
(ACID) Gosto 4cido caracteristico presente em solugcdo de de uva 14 °Brix : 4gua) com adi¢do de 0.2% 4cido citrico
cido citrico Pouca: suco de uva integral 14<Brix diluido 1:4 (agua:suco)
Muito: néctar de uva preparado na proporc¢ao de 1:1 (suco integral
Amargor ] ) o
(AMA) Gosto amargo caracteristico presente em solucdo de uva 14 °Brix : 4gua) adicionado de 0.15% de cafeina
de cafeina Nenhum: dgua destilada
Muito: néctar de uva preparado na proporcao de 1:1 (suco integral
Dogura de uva 14 °Brix : d4gua)com adi¢do de 10% de sacarose
(DOC) Gosto caracteristico de uma solugio de sacarose. Pouca: néctar de uva preparado na propor¢ao de 1:1 (suco integral

Sabor residual

amargo

Gosto que persiste na boca ap6s a ingestdo de um
alimento por um periodo além do caracteristico de

uma solucio de cafeina

de uva 14 °Brix:dgua) com adi¢do de 2% de sacarose

Muito: néctar de uva preparado na proporc¢ao de 1:1 (suco integral
de uva 14 °Brix : 4gua com adi¢do de 0.15% de estévia

Nenhum: dgua destilada
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Sab - dual Gosto que persiste na boca apés a ingestdo de um Muito: néctar de uva preparado na proporgdo de 1:1 (suco integral
abor residua
q alimento por um periodo além do caracteristico de de uva 14 °Brix : 4gua) com adi¢io de 0.0025% de neotame
oce
uma solucio de sacarose Nenhum: dgua destilada

Sabor da casca _ . ) )
q Sabor caracteristico da casaca da uva Muito: uva Nidgara in natura
euva
Nidgara em ponto de maturacdo Nenhum: dgua destilada
Muito: polpa de uva congelada da
Sabor de Uva Sabor caracteristico da uva em ponto de maturacdo Marca Icefruit
Sabor associado a uva “in natura” Pouco: polpa de uva congelada da marca Icefruit diluida na
proporc¢do de 1:4 (dgua:polpa)
Muito: Vinho tinto comercial da marca Miolo

Sabor de vinho  Sabor caracteristico de vinho tinto ' o
Pouco: suco de uva integral 14°Brix diluido 1:4 (4gua:suco)

TEXTURA
Viscosidade Caracteristica percebida pela resisténcia do Muito: néctar de manga da marca Maguary®
(VIS) produto durante a degluti¢ao Pouca: clight ®de uva
Corpo
(CORP) Sensacdo de preenchimento da cavidade bucal; Muito: iogurte /ight sabor ameixa da marca comercial Taeq

consisténcia de uma bebida. Pouco: clight® sabor uva.

Fonte: Préprio autor
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5.5.1 Treinamento e selecao de assessores para a analise descritiva quantitativa

Ao observar a Tabela 18 percebe-se que os atributos brilho (BRI), cor (COR), gosto
acido (GAC), sabor de casca de uva (SCAS), sabor de vinho (SVIN) e corpo (TCO)
apresentaram respostas acima do limite esperado (p < 0,50) para Famostra. Possivelmente
isso tenha acontecido em fun¢do da semelhanca entre as amostras nestes atributos, ou seja,
nestes casos, valores superiores a 0,50 ndo indicam falta de habilidade do provador em
discriminar amostras, mas sim que as amostras sdo semelhantes ndo sendo possivel
distingui-las ao analisar estes atributos. Nos outros atributos foram poucos casos em que 0s
valores obtidos foram diferentes do esperado.

Foram eliminados para a realiza¢gdo da ADQ de acordo com o critério estabelecido
os provadores de nimero 7, 8 e 14 que tiveram maior nimero de respostas acima do limite
esperado (p < 0,50). Em relacdo aos valores de Frepeticao percebe-se pela Tabela 19 que
poucos provadores ficaram abaixo do limite esperado (p > 0,05), mostrando boa
repetibilidade da equipe. Assim foram selecionados 12 assessores para compor a equipe

definitiva de ADQ.
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Tabela 18 - Niveis de significincia (p) para assessores em funcdo da discriminacdo das amostras (p de Famostra) na andlise descritiva

quantitativa
Provador bri cor vis espu auva ado acid avin ads gac gam gdo sra srd scas suva svin tvi tco
1 0,1782 03404 08678 02207 0,5703 0,3632 0,0034 04912 0,7959 04316 00067 0,0401 08198 0016 0,5508 03979 0,629 0,1736 0,95
2 0,5498 0,745 00721 0,0001  0,3645 0,5152 0,1688 0,2959 0373 0,6893 0,013 08177 0,0149 0,0961 0,08 04612  0,3431 0,9712 04176
3 0,0636 10,7127 0,9041 00003 0,9606 0,8607 0,9647 0,371 0,017 0,0031 0,0017 0,451 0,0002 0,0001 00948 04946 02932 0,0761 0,761
4 0,7308 0,876 02009 0,0001 0,7481 0,4069 03729 0,9871 08845 03135 0,1331 0,8102 0,0006 0,7181 04592 0,0202 0,2915 0,3312 0,1305
5 04034 0,5789 0,5049 00001 04979 0,267 0,1611  0,0269 0,0098 0,2275 0,0003 0,0812 0,0002 0,0507 0,2492 0,0043 0,0209 0,5318 0,849
6 0,6372 03216 04298 02158 04827 0,87 09136 0,904 03498 0,9421 04014 02673 02518 0,0032 02541 0,1745 02574 04039 0,1161
7 0,5335 0,7117 0,9559 0,0199 0,9752 0,1265 0,1472  0,7081 0,1547 0,5432 0,5338 0,1646 04884 0,0255 0,8963 0,6334 0,985 04926 0,854
8 0,7456 09161 0,013 00106 0,1599 0,7751 08998 0,9972 0,8673 0,9428 0,234 0,163  0,6172 0,3966 0,6556 0,8972 0,7233 0,0009 0,3298
9 0,7594 0,8048 0,0004 0,0509 0,0371 0,8273 0,5813 0,1853 10,9464 03601 00001 00473 00001 0,0832 00266 00722 0,6596 0,6165 04391
10 0,7729 03163 0,8587 0,0307 0,7636  0,9056 0,1155 0,1047 0,108 0,7199 00001 0,0847 0,000l 0,0051 0,7399 04528 0,61 0,279  0,3631
11 0,8084 03088 0,1031 0,0152  0,0885 0,3664 09508 0,605 03275 09414 0,7883 02373 04843 04432 0,8452 03683 0454 0,9982 04804

12 0,5718 0,9732 0,1972  0,0001 0,54 0,2982 0,2343 03674 0,1576  0,7938 02245 0,3843 00,1088 0,5699 0,9202 02794 08362 04193 0,3308
13 0,6385 02799 0,554  0,0002 0,417 0,4323 0,0941 04418 0,6663 04149 0,1118 0,0606 0,0007 04149  0,2563 0,059 0,7384 0359 087

14 03603 0,951 0,5651 0,0001 0,8941 0,4954 0,2741  0,1158 02506 0,8433 0,0038 0,0167 00001 00129 0,5416 0,1836 0,7192 0,8483 0,732
15 0,4733 046 08331 0,0003  0,1665 0,3272 0,71 04992 0,9726 0,5167 0,0025 0,1559 0,0006 0,0678 03693  0,1681  0,2069 0,0744 0,0592

Fonte: préprio autor
LEGENDA: bri = brilho;cor =cor roxa; vis= viscosidade aparente;espu= presenga de espuma; auva = aroma de uva; ado = aroma doce acid =
aroma 4cido; avin = aroma de vinho; ads = adstringé€ncia; gac = gosto dcido; gam = gosto amargo; gdo = gosto doce; gra = gosto residual

amargo; grd = gosto residual doce; scas = sabor de casca de uva; auva = aroma de uva; svin = sabor de vinho; tvi = viscosidade; tco = corpo.
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Tabela 19 - Niveis de significancia (p) para assessores em funcao da repetibilidade (p de Frepeticdao) na andlise descritiva quantitativa

Provador  bri cor vis espu  auva ado acid avin ads gac gam  gdo sra srd scas suva  svin tvi tco
1 0,142 0281 02448 04276 04595 0,286 0063 0079 0169 04316 0456 028 01072 0,007 05788 0361 00154 00002 1E04
2 00647 0012 03512 02338 06587 07824 0,0001 0567 08497 02949 00766 04976 03604 04071 03303 02391 0646 08068 00797
3 0258 0081 01368 0123 03127 03365 0269 0,007 0,011 0,034 05936 0,175 02922 04726 0068 00675 0,135 0,0001 1E-04
4 00074 00092 0051 018 000663 05598 0,0004 01365 09716 009 02371 01563 09845 06921 02322 0395 02863 0,0001 0,001
5 03296 07429 00508 10,0209 0,208 0,125 0242 0112 01762 04257 0,463 07586 03624 0,7597 0,0006 06454 0,0011 05544 0,1579
6 00826 0943 02547 03291 07698 0,33 0,2308 05877 0,7908 09006 03216 10,0137 04977 08532 02983 0,0174 0,101 0,164 05197
7 0,7917  0,1918 0,0006 0,0001 0,105 0,425 0,468 02 05587 0057 033 02823 05987 07956 03633 02517 035 0,179 0,873
8 0301 08282 03482 03687 0,005 0291 06021 07832 0,015 0209 0,0025 0083 01712 08366 01573 0057 09941 0142 041
9 0,0008 02105 0836 0369 00733 02785 01212 10,0001 00611 08829 077 08036 03908 06695 03142 01933 07651 0053 015
10 0268 08541 10,0036 01471 01859 07125 0117 0,0092 0,0029 0,126 00559 01457 01293 0,154 0322 09522 01468 031 0217
11 0471 0,0026 02174 03074 04284 08138 0481 03066 051 01595 01892 0,109 049 01147 00938 02342 0,1453 03973 08504
1200002 0217 0231 03022 03 0,095 0,101 0277 00959 07947 03644 09504 09599 006476 0,0004 0329 04081 00792 0,1639
13 02105 00592 09498 01022 02632 00027 00698 02829 07196 0134 09586 02977 03702 03594 02554 04427 05451 03817 0,1959
14 00003 02909 028 0351 0,068 0,306 0206 05534 01616 05302 03358 00014 02187 06366 01717 05704 0,0019 02674 0,126
15 0,181 00574 00728 0,0001 00001 0223 01879 023 07505 00759 04692 00671 0,145 01406 09159 0,001 028 0,0078 02227

Fonte: préprio autor

LEGENDA: bri = brilho;cor =cor roxa; vis= viscosidade aparente;espu= presenca de espuma; auva = aroma de uva; ado = aroma doce acid =

aroma 4cido; avin = aroma de vinho; ads = adstringéncia; gac = gosto dcido; gam = gosto amargo; gdo = gosto doce; gra = gosto residual

amargo; grd = gosto residual doce; scas = sabor de casca de uva; auva = aroma de uva; svin = sabor de vinho; tvi = viscosidade; tco = corp
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Os resultados do teste de Tukey para cada amostra de néctar de uva estao mostrados
na Tabela 20. Esta tabela contém as médias da equipe para cada atributo em cada amostra.
As amostras apresentaram diferengas estatisticas (p < 0,05) em seis dos dezenove atributos

no teste descritivo.
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Tabela 20 - Médias das notas atribuidas pela equipe de anélise descritiva quantitativa de néctar de uva para os atributos sensoriais

Atributo Sacarose Neotame Ciclamato/ Sucralose Estévia 95% Aspartame DMS
Sacarina (2:1)
APARENCIA
Brilho (Bri) 6,91° 6,93" 7,01° 7,05 7,11° 6,99° 0,45
Cor (Cor) 6,48" 6,31° 6,53" 6,42° 6,54" 6,60° 0,57
Viscosidade (Visa) 3,10° 2,71 3,16° 2,82° 2,71° 3,09 0,61
Presenca de Espuma (Espu) 1,06™ 1,26 2,22 0,45° 0.67° 2,43 0,70
AROMA
Aroma de Uva (Auva) 4,22° 4,45° 4,86° 4,52* 4,42° 4,48° 0,69
Aroma Doce (Ado) 2,69° 2,92° 3,19 3,12° 2,60 2,97% 0,77
Aroma Acido (Acid) 2,8 2,89 2,33 2,92° 2,78 2,53 0,91
Aroma de Vinho (Avin) 1,91° 1,95° 1,77 2,17 2,19 1,95° 0,94
SABOR
Sabor de Uva (Suva) 4,58" 4,08% 4,34 4,50™ 3,94 4,38% 0,58
Gosto Residual Amargo (Gra) 0,15 0,73 0,79 0,36 2,42 0,51° 0,70
Gosto amargo (Gama) 0,4¢ 1,19 1,21° 0,69 2,44 0,49 0,71
Gosto Residual Doce (Grd) 1,07° 2,67 1,36 1,46 1,99® 1,05 0,96
Gosto doce (Gdo) 4,33" 4,38" 4,05% 4,05® 4,05® 3,46 0,75
Gosto 4cido (Gac) 1,80 1,80 2,02° 1,95 2,24° 2,19 0,63
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Sabor Casca de Uva (Scas) 1,52* 1,3* 1,56 1,31* 1,64° 1,57* 0,40

Adstringéncia (Ads) 2,08" 2,33" 2,26 2,16" 2,47° 2,36" 0,63

Sabor de Vinho (Svin) 1,12° 1,03* 1,45° 1,06" 1,30° 1,15° 0,56
TEXTURA

Viscosidade (Vis) 2,66" 2,85" 2,65 2,80" 2,78 2,62° 0,41

Corpo (Corp) 2,58 2,62° 2,46" 2,59* 2,40° 2,57* 0,46

Fonte: préprio autor

Médias com mesma letra numa mesma linha ndo apresentam diferenga significativa (p > 0,05) pelo teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.
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5.5.2 Aparéncia

Em relacd@o aos atributos brilho, viscosidade aparente e cor roxa as amostras nao se
diferenciaram estatisticamente (p > 0,05). As amostras adogadas com ciclamato/sacarina
2:1 e aspartame tiveram as maiores médias para presenca de espuma diferindo-se das
demais (p < 0,05). Em estudo de CARDOSO e BOLINI (2008) com néctares de pé€ssego
adicionados de sacarose e diferentes edulcorantes, ndo houve diferenca significativa (p >
0,05) em relacdo aos atributos cor e brilho das amostras, mas a amostra ado¢ada com
sacarose, diferentemente do presente estudo, apresentou maior viscosidade aparente

diferindo (p < 0,05) das amostras ado¢adas com edulcorantes de alta intensidade.

5.5.3 Aroma

De forma similar aos resultados para os termos descritores relacionados a aparéncia,
pouca variacdo ocorreu com os termos relacionados ao aroma nas amostras de néctar de
uva. Os termos descritivos aroma de uva, aroma doce, aroma acido e aroma de vinho nio
diferiram entre si (p > 0,05), sugerindo assim que os edulcorantes utilizados pouco
influenciaram no aroma do néctar. Resultado semelhante foi observado em relagdao aos
atributos de aroma em amostras de néctares de manga preparadas com diferentes

edulcorantes (CADENA et al., 2013).

5.5.4 Sabor

O sabor foi o atributo que mais sofreu alteracOes em fungcdo da adi¢do de
edulcorantes de alta intensidade. Em outros estudos com néctares de frutas como néctar de
goiaba (BRITO E BOLINI, 2010) e néctar de pé€ssego (CARDOSO e BOLINI, 2008) a
substituicdo da sacarose por edulcorantes de alta intensidade levaram a uma maior alteracao
no perfil sensorial descritivo de sabor dos mesmos. Possivelmente isso ndo ocorreu no
presente estudo devido a elevada proporcao de polpa de fruta (uva) nas amostras em vista
do teste de dilui¢do ideal realizado previamente. Além disso, € preciso ser considerado que

as propriedades fisico-quimicas do néctar de uva sdo diferentes de outros néctares de frutas.
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Para o termo descritivo sabor de uva a amostra adocada com sacarose e a amostra
adogada com estévia obtiveram o maior € menor escore sensorial, respectivamente,
diferindo estatisticamente entre si (p < 0,05). Possivelmente o gosto residual amargo e o
amargor caracteristicos da amostra com estévia tenham sobressaido ao sabor de uva,
importante atributo para néctares de uva. De acordo com os resultados apresentados na
Tabela 19, os termos descritivos amargor, gosto amargo residual e gosto residual doce
foram bastante influenciados pela substitui¢do da sacarose por edulcorantes.

A intensidade do gosto residual doce foi maior na amostra preparada com neotame,
ndo diferindo estatisticamente (p > 0,05) da amostra adicionada de estévia. As demais
amostras ndo diferiram estatisticamente entre si (p > 0,05) para este atributo. A ocorréncia
de gosto residual doce foi relatada no estudo de CADENA et al (2013) ao substituir a
sacarose por neotame em néctar de manga. Ao estudarem o perfil sensorial de néctar de
péssego adogado com diferentes edulcorantes, CARDOSO e BOLINI (2008) encontraram
médias elevadas para este atributo para amostras adocadas com os edulcorantes estévia e
aspartame quando comparados com outros edulcorantes, embora este estudo ndo tenha
utilizado o neotame como substituto da sacarose.

A amostra de néctar de uva adogada com estévia com 95% de rebaudiosideo A
apresentou maior gosto amargo e gosto residual amargo (Tabela 19) diferindo (p < 0,05)
das demais. O menor amargor foi verificado nas amostras preparadas com sacarose,
sucralose e aspartame. Varios estudos tém mostrado resultados semelhantes para a estévia
evidenciando seu gosto amargo e gosto residual amargo (MELO et al., 2009; BRITO e
BOLINI 2010; CARDOSO e BOLINI, 2008). A ocorréncia de gosto residual amargo foi
relatada também por CADENA et al., (2013) em néctares de manga adogados com estévia.

As amostras preparadas com sacarose € neotame apresentaram maior intensidade
para gosto doce, embora tenham diferido estatisticamente (p < 0,05) apenas da amostra
preparada com aspartame. Resultados contrérios aos do presente estudo foram observados
em néctar de péssego (CARDOSO e BOLINI, 2008) e café soluvel (MORAES, 2008),
onde a maior dogura foi verificada em amostras adogadas com aspartame. BRITO e
BOLINI (2010) verificaram maior intensidade de docura em amostras de néctar de goiaba

adogadas com estévia.
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Os néctares ndo apresentaram diferenca entre si (p > 0,05) para os atributos acidez
(ACID), sabor de casca de uva (SCAS), adstringéncia (ADS) e sabor de vinho (SVIN).

As amostras adocadas com sacarose e sucralose ndo diferiram significativamente (p
> 0,05) em nenhum termo descritivo avaliado, o que indica que estes edulcorantes possuem
perfil sensorial muito similar em néctar de uva. A substituicdo da sacarose por sucralose
neste tipo de néctar tende a ser promissora, pela similaridade do perfil sensorial de ambas
as amostras.

Nao houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as amostras para os atributos

adstringéncia, acidez, sabor de casca de uva e sabor de vinho.

5.5.5 Textura

Nao houve diferenca significativa (p > 0,05) para os termos descritos viscosidade e
corpo das amostras de néctar de uva, sugerindo, portanto, que os edulcorantes nao
interferiram na textura das amostras. Em néctares de p&€ssego CARDOSO e BOLINI
(2008), reportaram alteragdo no atributo corpo em funcdo da substitui¢do da sacarose por
edulcorantes enquanto em néctares de goiaba, a presenca de edulcorantes na sua
formulagao interferiu nos atributos arenosidade e corpo (BRITO e BOLINI, 2010).

Em néctares de manga (CADENA et al., 2013) adocados com edulcorantes nao foi
observada diferenca significativa (p > 0,05) em relacdo a textura e ndo houve ainda
variagdo no atributo viscosidade durante o periodo de estocagem do produto de 120 dias.
Possivelmente as propriedades fisico-quimicas do néctar de uva tenham contribuido para
que a substitui¢do da sacarose pelos edulcorantes ndo alterasse sua textura.

Para melhor visualizacdo dos resultados da andlise descritiva quantitativa €
apresentado na Figura 25 o grafico aranha, elaborado com as médias dos atributos das

amostras de néctar de uva.
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Figura 25 - Gréfico das médias dos termos descritores das amostras de néctar de uva.
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Fonte: préprio autor

Legenda: BRI= brilho; COR= cor roxa; VISA= viscosidade aparente; ESPU= presenca de espuma;
AUVA= aroma de uva; ADO= aroma doce; ACID= aroma acido; AVIN= aroma de vinho; ADS=
adstringéncia; ACID= acidez; GAMA= gosto amargo; GDO= gosto doce; GRA= gosto residual
amargo; GRD= gosto residual doce; SCAS= sabor casca de uva; SUVA= sabor de uva; SVIN=
sabor de vinho; VIS= viscosidade; CORP= corpo.
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A Figura 25 evidenciou a similaridade das amostras nos atributos cor roxa (COR),
brilho (BRI), viscosidade (VIS), corpo (CORP), sabor de uva (SUVA) e sabor de vinho
(SVIN). E possivel visualizar que as amostras preparadas com aspartame e ciclamato
sacarina 2:1 obtiveram as maiores médias para presenca de espuma. Observou-se que a
amostra adocada com estévia obteve as maiores médias para os atributos gosto amargo,
gosto residual amargo e adstringéncia. A amostra adocada com neotame destacou-se pelas
maiores médias nos atributos gosto doce (GDO) e gosto residual doce (SRD). Estas
observacdes estdo em concordancia com as anteriormente apresentadas € comprovam oS
resultados do Teste de Médias de Tukey apresentado na Tabela 19.

Os resultados obtidos na andlise descritiva quantitativa foram submetidos a andlise
de componentes principais (Figuras 26 e 27) que sugerem similaridades e diferencas entre
as amostras. Por estes graficos foi possivel visualizar quais amostras se colocaram

préximas e quais atributos melhor as caracterizaram.
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Figura 26 - Figura bidimensional da andlise de componentes principais das amostras de néctar de

uva para a andlise descritiva quantitativa: CP1 x CP2
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Fonte: Préprio autor

Legenda: BRI= brilho; COR= cor roxa; VISA= viscosidade aparente; ESPU= presenca se espuma;
AUVA= aroma de uva; ADO= aroma doce; ACID= aroma acido; AVIN= aroma de vinho; ADS=
adstringéncia; ACID= acidez; GAMA= gosto amargo; GDO= gosto doce; GRA= gosto residual
amargo; GRD= gosto residual doce; SCAS= sabor casca de uva; SUVA= sabor de uva; SVIN=
sabor de vinho; VIS= viscosidade; CORP= corpo.
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Figura 27 - Figura bidimensional da andlise de componentes principais das amostras de néctar de

uva para a andlise descritiva quantitativa: CP1 x CP3
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Fonte: préprio autor

Legenda: BRI= brilho; COR= cor roxa; VISA= viscosidade aparente; ESPU= presenca se espuma;
AUVA= aroma de uva; ADO= aroma doce; ACID= aroma acido; AVIN= aroma de vinho; ADS=
adstringéncsia; ACID= acidez; GAMA= gosto amargo; GDO= gosto doce; GRA= gosto residual
amargo; GRD= gosto residual doce; SCAS= sabor casca de uva; SUVA= sabor de uva; SVIN=
sabor de vinho; VIS= viscosidade; CORP= corpo.

O primeiro, segundo e terceiro componentes principais explicaram 56,01% da
variabilidade das amostras. Provavelmente esta reduzida explicacdo estd relacionada ao fato
das amostras ndo terem sofrido variacdo em func¢do da adicdo dos edulcorantes em
substituicdo a sacarose. Na andlise de componentes principais os vetores mais distantes de
zero correspondem a varidveis com maior influéncia sobre o valor do componente
principal. Por sua vez, os vetores mais proximos de zero correspondem a varidveis com

pequena influéncia sobre o valor do componente principal.
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Na Figura 26 os vetores correspondentes a gosto amargo, aroma de vinho,
viscosidade, gosto 4cido, sabor de uva e viscosidade aparente foram explicados pelo
componente principal 1 enquanto que os termos descritores representados pelos vetores
gosto doce, gosto residual doce, sabor de casca de uva, corpo, adstringéncia, sabor de
vinho, presenca de espuma, aroma de uva e sabor de vinho foram explicados pelo
componente principal 2. Os atributos cor e aroma acido foram explicados pelo componente
principal 3.

Na Figura 27 pode-se perceber que as amostras sacarose e sucralose estdo proximas
no grafico indicando similaridades entre elas. FREITAS (2013) ao estudar amostras de
néctar de pitanga preparadas com sacarose e sucralose verificaram que na andlise de
componentes principais estas amostras ficaram préximas uma da outra, indicando também
serem similares. A amostra estévia foi caracterizada por ser mais amarga, adstringente e
possuir gosto residual amargo e doce. Resultado semelhante foi encontrado por CARDOSO
e BOLINI (2008) em amostras de néctar de péssego adogadas com estévia que foi
caracterizada pelo gosto doce (GDO) e gosto residual doce (SRD). A amostra preparada
com estévia encontra-se oposta e afastada da amostra sacarose indicando bastante distin¢ao
entre elas. As amostras de néctar de uva adocadas com aspartame e ciclamato/sacarina
encontraram-se proximas e foram caracterizadas pelos atributos presenga de espuma
(ESPU) e aroma de uva (AUVA).

Vale notar que as amostras preparadas com estévia e neotame encontram-se
préoximas e foram caracterizadas pelos vetores gosto residual doce (SRD), gosto doce
(GDO), sabor de casca de uva (SCAS), adstringéncia (ADS) e corpo (CORP).

No grafico que representa o primeiro € o terceiro componentes principais (Figura
28) a amostra adogcada com estévia foi caracterizada pelo gosto doce (GDO) e gosto

residual doce (GRD).
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5.6 Analise tempo-intensidade
5.6.1 Selecao dos assessores nao tabagistas

Os resultados da andlise de variancia (ANOVA) dos fatores amostra (p de
Famostra) e repeticio (p de Frepeti¢cdo) para cada provador ndo tabagista em relacdo a cada

parametro (doce e amargo) estdo apresentados na Tabelas 21, 22, 23 e 24.

Tabela 21 - Niveis de significancia (p) para assessores ndo tabagistas em fun¢io da discriminacdo

das amostras (p de Famostra) na andlise tempo-intensidade para o estimulo doce

Prov Imax Timax Area Ttot
1 0,0487 0,7006 0,677 0,8975
2 0,007 0,4393 0,0057 0,7446
3 0,0033 0,3227 0,0074 0,1313
4 0,0081 0,3799 0,0868 0,5444
5 0,1024 0,3363 0,7944 0,8279
6 0,0023 0,3001 0,0193 0,0598
7 0,0027 0,2712 0,0485 0,0974
8 0,0031 0,4323 0,0473 0,0779
9 0,3338 0,4402 0,2146 0,6796
10 0,1343 0,2524 0,0546 0,0775
11 0,0219 0,284 0,5625 0,8248
12 0,0124 0,1305 0,0172 0,2469

Fonte: préprio autor
Legenda: Imax = intensidade mixima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = 4rea total;

Ttot = tempo total
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Tabela 22 - Niveis de significincia (p) para assessores nio tabagistas em funcao da repetibilidade (p

de Frepeticdo) na andlise tempo-intensidade para o estimulo doce

Prov Imax Timax Area Ttot
1 0,7535 0,909 0,9326 0,5482
2 0,4891 0,181 0,6745 0,3166
3 0,8208 0,3584 0,3315 0,1655
4 0,8529 0,0706 0,0786 0,1815
5 0,8737 0,7669 0,9782 0,867
6 0,0978 0,0887 0,5248 0,6604
7 0,1646 0,0404 0,1958 0,3036
8 0,7768 0,545 0,4662 0,1333
9 0,0579 0,3064 0,0275 0,0197
10 0,4706 0,6759 0,0192 0,0145
11 0,9762 0,2808 0,9656 0,4403
12 0,9182 0,0158 0,5575 0,0517

Fonte: préprio autor
Legenda: Imax = intensidade mdxima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = 4rea total;

Ttot = tempo total.

Tabela 23 - Niveis de significincia (p) para assessores ndo tabagistas em fun¢do da discriminagdo

das amostras (p de Famostra) na andlise tempo-intensidade para o estimulo amargo.

Prov Imax Timax Area Ttot
1 0,4695 0,7805 0,5541 0,0498
2 0,2913 0,1323 0,2204 0,5385
3 <,0001 0,0157 0,0022 0,0002
4 0,0072 0,0758 0,0396 0,0575
5 0,7334 0,9191 0,7355 0,8283
6 0,5895 0,3747 0,4387 0,6243
7 <,0001 0,0093 <,0001 <,0001
8 <,0001 0,0046 <,0001 0,0001
9 0,0822 0,2035 0,1527 0,1133
10 0,0222 0,1247 0,1899 0,2931
11 0,018 0,0903 0,0081 0,3913
12 0,0004 0,0884 0,0006 0,0037

Fonte: préprio autor
Legenda: Imax = intensidade maxima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = 4rea total;

Ttot = tempo total.
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Tabela 24 - Niveis de significincia (p) para assessores nio tabagistas em funcao da repetibilidade (p

de Frepetic@o) na andlise tempo-intensidade para o estimulo amargo

Prov Imax Timax Area Ttot
1 0,9245 0,0772 0,8115 0,3818
2 0,2924 0,0011 0,1679 0,0252
3 0,1213 0,2431 0,4384 0,1049
4 0,3383 0,1846 0,3187 0,456
5 0,7925 0,3142 0,8607 0,8491
6 0,6155 0,997 0,019 0,9016
7 0,1321 0,1349 0,7854 0,8187
8 0,6829 0,0943 0,7399 0,6773
9 0,3422 0,7969 0,2074 0,3517
10 0,3235 0,8481 0,251 0,4289
11 0,8454 0,2429 0,7621 0,5975
12 0,3853 0,5882 0,4568 0,7143

Fonte: préprio autor

Legenda: Imax = intensidade maxima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = drea total;
Ttot = tempo total.
Por meio dos resultados da ANOV A apresentados nas Tabelas 20, 21, 22 e 23 pode-

se verificar que houve alguns resultados superiores ao limite desejado (p < 0,50) para
Famostra e inferiores ao limite desejado (p > 0,05) para Frepeti¢do. Somente os assessores
ndo tabagistas de nimero 1 para gosto doce e 5 para gosto amargo nao tiveram boa
habilidade para discriminar as amostras apresentando valores desejados (p < 0,50) para
Famostra, e foram por isso, excluidos do teste. Portanto, para o teste de andlise tempo-
intensidade com assessores ndo tabagistas pra os estimulos doce e amargo foram

selecionados 11 assessores para o estimulo doce e 11 para o estimulo amargo.
5.6.2 Selecao dos assessores tabagistas
Os resultados da andlise de variancia (ANOVA) dos fatores amostra (p de

Famostra) e repeticdo (p de Frepeticdo) para cada assessor tabagista em relagdo a cada

parametro (doce e amargo) estdo apresentados nas Tabelas 25, 26, 27 e 28.
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Tabela 25 - Niveis de significancia (p) para assessores tabagistas em funcdo da discriminacdo das

amostras (p de Famostra) na andlise tempo-intensidade para o estimulo doce

Provador Imax Timax Area Ttot
1 0,0034 0,9211 0,0044 0,4204
2 0,2355 0,5494 0,0448 0,0556
3 0,0027 0,3632 0,0481 0,3373
4 0,3305 0,6452 0,3149 0,5737
5 0,014 0,2892 0,0123 0,026
6 0,8775 0,3921 0,5561 0,1591
7 02122 0,0034 0,5898 0,3989
8 0,001 0,2841 0,5673 0,4144
9 0,0004 0,1428 0,0147 0,0162
10 0,1913 0,9955 0,4604 0,3565
11 0,0032 0,1712 0,0288 0,8103
12 0,2943 0,7509 0,4633 0,3563

Fonte: Préprio autor

Legenda: Imax = intensidade maxima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = 4rea total;

Ttot = tempo total.

Tabela 26 - Niveis de significancia (p) para assessores tabagistas em fun¢do da repetibilidade (p de

Frepeticdo) na andlise tempo-intensidade para o estimulo doce

Provador Imax Timax Area Ttot
1 0,5425 0,7495 09415 0,3638
2 0,1747 0,8996 0,5221 0,1135
3 0,1715 0,0705 0,4017 0,4961
4 0,1779 0,448 0,4663 0,8833
5 0,3425 0,0764 0,699 0,6108
6 0,8565 0,0634 0,7534 0,0082
7 0,282 0,0106 0,0042 0,0044
8 0,9331 0,02 0,106 0,0529
9 0,9452 0,6895 0,8309 0,852
10 0,6106 0,6346 0,8264 0,3555
11 0,2163 0,0313 0,0615 0,0556
12 0,0291 0,298 0,1035 0,9265

Fonte: préprio autor
Legenda: Imax = intensidade mixima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = area total;

Ttot = tempo total.
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Tabela 27 - Niveis de significancia (p) para assessores tabagistas em fung@o da discriminagdo das

amostras (p de Famostra) na andlise tempo-intensidade para o estimulo amargo

Provador Imax Timax Area Ttot
1 0,5754 0,1073 0,3484 0,0792
2 0,2396 0,8283 0,2698 0,5398
3 0,0198 0,102 0,1068 0,0338
4 0,0023 0,0107 0,0096 0,0006
5 0,1161 0,0025 0,3013 0,8737
6 0,0388 0,5816 0,1961 0,1263
7 0,0022 0,3449 0,0002 0,0007
8 0,0189 0,4465 0,3935 0,1234
9 0,9069 0,6397 0,4789 0,318
10 0,3758 0,2226 0,2095 0,2919
11 0,0531 0,0367 0,5456 0,5748

Fonte: préprio autor
Legenda: Imdx = intensidade mdxima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = drea total;

Ttot = tempo total.

Tabela 28 - Niveis de significincia (p) para assessores tabagistas em fun¢do da repetibilidade (p de

Frepeticdo) na andlise tempo-intensidade para o estimulo amargo

Provador Imax Timax Area Ttot
1 0,144 0,1361 0,1636 0,013
2 0,2477 0,1641 0,543 0,6797
3 0,3798 0,1373 0,0587 0,0296
4 0,2928 0,5161 0,3281 0,5215
5 0,7126 0,0034 0,9749 0,6216
6 0,9751 0,9879 0,4581 0,2656
7 0,1612 0,1264 0,0991 0,2821
8 0,2668 0,7569 0,8847 0,5109
9 0,0459 0,8986 0,1039 0,1119
10 0,1791 0,0414 0,3561 0,4238
11 0,9062 0,6696 0,4952 0,0405

Fonte: préprio autor
Legenda: Imax = intensidade mixima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = area total;

Ttot = tempo total.

Por meio dos resultados da ANOV A apresentados nas Tabelas 25, 26, 27 e 28 pode-

se perceber que houve alguns resultados superiores ao limite desejado (p < 0,50) para
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Famostra e inferiores ao limite desejado (p > 0,05) para Frepeti¢cao. O provador de nimero
7 foi eliminado por ndo ter tido boa repetibilidade nas repeti¢des do teste para o estimulo
doce apresentando p de Frepeticio superior a 0,50 para trés dos quatro parametros
estudados. J4 no teste para o estimulo amargo nenhum provador foi eliminado para o teste.
Portanto, para o teste de andlise tempo-intensidade com assessores tabagistas pra os

estimulos doce e amargo foram selecionados 11 assessores.

5.6.3 Analise de tempo-intensidade para o gosto doce

5.6.3.1 Assessores nao tabagistas - gosto doce

Nas Tabelas 29 e 30 estdo apresentadas as médias das notas atribuidas pelas equipes

de assessores tabagistas e ndo tabagistas para o teste tempo-intensidade.

Tabela 29 - Médias das notas atribuidas pela equipe de assessores nao tabagistas de tempo-

intensidade para o gosto doce no néctar de uva para os parimetros avaliados

Parametro Sacarose Neotame Cicla/Sac (2:1) Sucralose Estévia95% Aspartame DMS

Intensidade méxima (Imax) ~ 5,20° 6,30 5,79 579° 634 582" 045
Tempo da int méxima (Timax) 14,38  15,43" 14,18 14,35 1522 13,74 151
Area total (Area) 64,16° 963" 7733 78,72 9849°  7462° 15.26
Tempo total (Ttot) 2228 2483  2270° 23,11 26,75 2123"  3.65

Fonte: préprio autor
Médias marcadas com letras iguais numa mesma linha nao diferem estatisticamente (p > 0,05) pelo
teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

De acordo com a Tabela 29 pode-se perceber que as amostras preparadas com
estévia e neotame apresentaram as maiores médias para a intensidade méxima (Imax) e drea
total (Area) do gosto doce diferindo estatisticamente (p < 0,05) das demais amostras. A
amostra sacarose apresentou a menor média para a intensidade mixima (Imax) diferindo (p
< 0,05) das demais. Quanto ao parametro tempo da intensidade maxima (Timéx) a amostra

preparada com neotame obteve a maior média, embora sé tenha diferido da amostra
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preparada com aspartame que obteve a menor média para este atributo. A estévia foi a
amostra com maior média para tempo total (Ttot) ndo diferindo (p > 0,05) das amostras
adogadas com neotame e sucralose.

O grifico de componentes principais para o gosto doce dos assessores nao

tabagistas esta apresentado na Figura 28.

Figura 28 - Figura bidimensional da andlise de componentes principais das amostras de néctar de

uva para a andlise tempo-intensidade realizada com assessores nio tabagistas para o gosto doce:
CP1 x CP2
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Fonte: Préprio autor

Legenda: Imax = intensidade mdxima; Timax = tempo da intensidade maxima; Area = area total;

Ttot = tempo total.

Os componentes principais 1 e 2 explicaram 92,30 % da variabilidade das amostras.
Pode-se perceber pelo grafico uma proximidade das amostras preparadas com neotame e

estévia indicando perfis semelhantes para o gosto doce. Além disso, os vetores que
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representam a intensidade maxima do estimulo e drea total estdo na direcio destas amostras
estando de acordo com ao resultado do teste de médias de Tukey. Por sua vez a amostra
preparada com sacarose encontra-se oposta ao vetor que caracteriza o atributo intensidade
maxima do estimulo, sendo esta a amostra com menor média para este atributo no teste de
médias de Tukey. As amostras preparadas com sucralose, aspartame, ciclamato/sacarina 2:1
encontram-se préximas, no meio do grafico mostrando que possuem perfil parecido para o
gosto doce. Além disso, obtiveram médias intermedidrias € muito préximas no teste de
médias de Tukey.

Outra representacio grafica para os resultados sdo as curvas tempo-intensidade das

amostras de néctar de uva relativas ao gosto doce (Figura 29).

Figura 29 - Curvas tempo-intensidade relativas ao gosto doce das amostras de néctar de uva entre

assessores nao tabagistas
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Fonte: Préprio autor

Ao observar a curva tempo-intensidade pode-se notar que as amostras preparadas
com estévia e neotame tiveram maior intensidade e duragdo para o gosto doce, se

destacando das demais. Pode-se perceber também que a amostra preparada com sacarose
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foi diferente das demais obtendo a menor intensidade para o gosto. A amostra com menor
tempo total (Ttot) de duracdo para o gosto doce foi a amostra adocada com aspartame,
embora ela s6 tenha diferenciado da amostra estévia para este atributo.

Os resultados da andlise tempo-intensidade para o gosto doce do néctar de uva
mostraram que as amostras preparadas com sucralose, aspartame e ciclamato/sacarina 2:1
possuem perfis sensoriais muito parecidos para o estimulo doce e sdo as amostras com

perfil sensorial mais proximo da amostra preparada com sacarose.
5.6.3.2 Assessores tabagistas — gosto doce

Na Tabela 30 estdo as médias obtidas do teste de médias de Tukey para o teste
tempo-intensidade realizado com assessores tabagistas para o estimulo doce das amostras

de néctar de uva

Tabela 30 - Médias das notas atribuidas pela equipe de assessores tabagistas de tempo-intensidade

para o gosto doce no néctar de uva para os parametros avaliados

Parametro Sacarose Neotame Cicla/Sac (2:1) Sucralose Estévia95% Aspartame DMS

Intensidade méxima (Imax) ~ 6,02° 6,73 591° 6,26 685" 6,69  0.63
Tempo da int méxima (Timax  14,94* 16,89  1547°  1625* 17,14 1641° 281
Area total (Area) 116,33 148,09° 102,30° 119,60 152,24* 142,84 31.87
Tempo total (Ttot) 30,23 35,15® 2946 31,15 3647 34.64° 637

Fonte: préprio autor
Meédias marcadas com letras iguais numa mesma linha ndo diferem estatisticamente (p >0,05) pelo
teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

Pode-se observar pela Tabela 30 pode-se perceber que as amostras preparadas com
estévia, neotame, sucralose e aspartame apresentaram as maiores médias para a intensidade
méaxima (Imax) do gosto doce ndo diferindo estatisticamente entre si (p < 0,05). Ja as
amostras sacarose, sucralose e ciclamato/sacarina 2:1 apresentaram as menores médias para
este atributo ndo diferindo (p > 0,05) entre si. Diferentemente dos ndo tabagistas, para a

equipe de assessores tabagistas as amostras ndo se diferenciaram tanto quanto a intensidade
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maxima do gosto doce, uma vez que entre 0s assessores tabagistas quatro amostras
(neotame, sucralose, estévia e aspartame) de seis analisadas tiveram a mesma intensidade
maxima de dogura e duracdo do estimulo sem diferenca estatistica entre si (p > 0,05).
Para o atributo tempo da intensidade maxima (Timdx) as amostras ndo diferiram
estatisticamente entre si (p > 0,05). Quanto ao tempo total (Ttot) do estimulo doce a
amostra preparada com estévia obteve a maior média diferindo estatisticamente somente da
amostra adocada com ciclamato/sacarina 2:1. Quanto ao atributo drea total (Area) as
amostras estévia e ciclamato/sacarina 2:1 tiveram a maior e menor média, respectivamente,
diferindo estatisticamente entre si (p < 0,05).

O grafico de componentes principais para o gosto doce dos assessores tabagistas

esta apresentado na Figura 30.

Figura 30 - Figura bidimensional da andlise de componentes principais das amostras de néctar de

uva para a andlise tempo-intensidade realizada com assessores tabagistas para o gosto doce: CP1 x
CP2
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Fonte: Préprio autor

Legenda: Imax = intensidade mdxima; Timax = tempo da intensidade mixima; Area = drea total;

Ttot = tempo total
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Os componentes principais 1 e 2 explicaram 89,32 % da variabilidade das amostras.
O comprimento dos vetores indica que todos os parametros influenciaram o componente
principal 1 e o pardmetro tempo para intensidade médxima (Timédx) foi o que mais
influenciou o componente principal 2.

Pode-se perceber pelo grafico uma proximidade das amostras preparadas com
ciclamato/sacarina 2:1, sacarose e sucralose indicando perfis semelhantes para o gosto
doce. Os vetores que representam a intensidade mixima (Imédx) e drea total (Area) do
estimulo doce se encontram na direcdo oposta a essas amostras indicando que estes
atributos ndo caracterizam estas amostras, correspondendo ao resultado do teste de médias
de Tukey. Por outro lado, os vetores que representam os atributos (Imax) e drea total (Area)
apontam para as amostras preparadas com aspartame, neotame e estévia, correspondendo
ao resultado do teste de médias de Tukey que mostrou serem estas as amostras com maior
intensidade para o estimulo doce entre assessores tabagistas.

As curvas tempo-intensidade que sdo outra representacdo grafica dos resultados das

amostras de néctar de uva relativas ao estimulo doce encontram-se na Figura 31.
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Figura 31 - Curvas tempo-intensidade relativas ao gosto doce das amostras de néctar de uva entre

assessores tabagistas
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Fonte: Préprio autor

Analisando o gréfico das curvas de tempo-intensidade para o gosto doce do teste
com assessores tabagistas é possivel perceber que as amostras preparadas com estévia,
neotame e aspartame tiveram perfis para a intensidade maxima (Iméx) do gosto doce muito
semelhantes, confirmando os resultados do teste de médias de Tukey. A amostra preparada
com sucralose ocupou uma posi¢do intermedidria ndo diferindo das amostras preparadas
com sacarose € ciclamato/sacarina que tiveram as menores médias para a intensidade
maxima do estimulo doce e nem das demais amostras.

Para o tempo total do estimulo (Ttot), a amostra preparada com ciclamato/sacarina
2:1 obteve a menor média diferindo (p < 0,05) somente da amostra preparada com estévia

que teve estévia a maior média para este atributo.
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5.6.4 Analise de tempo-intensidade para o gosto amargo

5.6.4.1 Assessores nao tabagistas — gosto amargo

Ap6s definidas a equipe de assessores ndo tabagistas e tabagistas para os testes de
tempo-intensidade para o gosto amargo, as andlises foram realizadas em triplicata. Os
resultados foram submetidos ao teste de média de Tukey e as médias das notas atribuidas

pelas equipes podem ser visualizadas nas Tabelas 31 e 32.

Tabela 31 - Médias das notas atribuidas pela equipe de assessores ndo tabagistas de tempo-

intensidade para o termo descritor gosto amargo no néctar de uva para os parametros avaliados

Parametro Sacarose Neotame Cicla/Sac (2:1) Sucralose Fstévia95%  Aspartame DMS
Intensidade mAxima (Imax) 1,37 226"  1,98™ 1,19¢ 3,24 1,16 0,68
Tempo da int méxima (Timax) 7,52° 12,44 924%™ 6,23° 13,06 799 325
Area total (Area) 12,61 2249 2061 11,10 35,91 9,724 927
Tempo total (Ttot) 744% 12,12 11,15 6,98° 17,48 8,94 294

Fonte: préprio autor
Médias marcadas com letras iguais numa mesma linha nio diferem estatisticamente (p > 0,05) pelo
teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

Ao analisar a Tabela 31 pode-se perceber que as amostras de néctar de uva
diferiram significativamente (p < 0,05) quanto a todos os atributos avaliados da curva
tempo-intensidade.

A amostra preparada com estévia 95% se destacou das demais apresentando
diferenca significativa para todos os parametros da curva tempo-intensidade, exceto para o
tempo da intensidade maxima (Timax) em relacdo a amostra adocada com neotame. De
modo semelhante em amostras de néctar de pé€ssego adocadas com diferentes edulcorantes
CARDOSO (2007) verificou que a amostra preparada com estévia 95% apresentou maior
intensidade (Iméax) e duragdo do estimulo amargo (Ttot).

BRITO e BOLINI (2008) e CAVALLINI e BOLINI (2005) ao estudarem o perfil

temporal de amargor para o néctar de goiaba e néctar de manga, respectivamente,
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verificaram que as amostras preparadas com estévia foram significativamente (p < 0,05)
mais amargas que todas as demais amostras estudas tendo as maiores médias para a
intensidade médxima do estimulo (Imdx), tempo da intensidade maxima (timédx), drea total
(4rea) e tempo total (Ttot).

As amostras de néctar de uva preparadas com aspartame e sucralose foram as que
apresentaram perfil temporal para o estimulo amargo mais préximas a amostra preparada
com sacarose, nao havendo diferencga estatistica (p > 0,05) entre elas. Em amostras de
néctar de pitanga preparadas com diferentes edulcorantes, FREITAS (2013) encontrou
resultados semelhantes, sendo as amostras com sacarose, aspartame e sucralose com menor
perfil temporal para amargor.

As amostras de néctar de uva adogadas com neotame e ciclamato sacarina 2:1
apresentaram perfis temporais para o estimulo amargo intermedidrios e muito semelhantes,
nao havendo diferenca estatistica (p > 0,05) para nenhum parametro da curva tempo-
intensidade. Em néctar de pitanga FREITAS (2013) verificou resultado semelhante ao do
presente estudo. Neste estudo as amostras adocadas com neotame e ciclamato/sacarina 2:1
ndo diferiram estatisticamente para nenhum atributo avaliado no teste tempo-intensidade
apresentando perfil intermedidrio para o gosto amargo.

O grifico de componentes principais para o gosto amargo dos assessores ndo

tabagistas esta apresentado na Figura 32.
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Figura 32 - Figura bidimensional da andlise de componentes principais das amostras de néctar de

uva para a andlise tempo-intensidade realizada com assessores ndo tabagistas para o gosto amargo:
CP1 x CP2
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Fonte: Préprio autor

Legenda: Imax = intensidade maxima; Timadx = tempo da intensidade maxima; Area = drea total;
Ttot =tempo total.

Os componentes principais 1 e 2 explicaram 98,3 % da variabilidade das amostras.
O comprimento dos vetores indica que todos os pardmetros influenciaram o componente
principal 1 e o atributo tempo da intensidade médxima (Timax) foi o que mais influenciou o
componente principal 2. O grafico da andlise dos componentes principais para o gosto
amargo realizado com assessores ndo tabagistas permite visualizar que as amostras
preparadas com sucralose, aspartame e sacarose estdo muito proximas e quase sobrepostas
mostrando que possuem perfil parecido para este estimulo. Essas amostras estio em
posicdo oposta aos vetores que representam todos paradmetros da curva tempo-intensidade
do gosto amargo, mostrando que ndao podem ser caracterizadas por estes paradmetros da
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curva tempo-intensidade. De fato, no teste de médias de Tukey essas amostras obtiveram as
menores médias para todos os atributos analisados e na ADQ nao foram caracterizadas por
amargor ou gosto residual amargo.

Ao observar a Figura 32 nota-se que a amostra estévia 95% destacou-se das demais
e estd localizada na direcdo dos vetores que representam os atributos intensidade maxima
(Iméx), 4rea total (Area) e tempo total (Ttot) e tempo da intensidade maxima (Timax). As
amostras preparadas com neotame e ciclamato sacarina 2:1 tiveram perfis sensoriais
intermedidrios e muito préximos para o estimulo amargo. Somente para o parametro tempo
da intensidade méaxima (Timdx) que a amostra preparada com neotame ndo diferiu (p >
0,05) da amostra preparada com estévia 95%.

O gréfico da Figura 33 representa as curvas tempo-intensidade das amostras de

néctar de uva para ao estimulo amargo do teste realizado com assessores nao tabagistas.

Figura 33 - Curvas tempo-intensidade relativas ao gosto amargo das amostras de néctar de uva entre

assessores nao tabagistas
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Observado o gréfico da Figura 33 nota-se que a amostra preparada com estévia com
95% de rebaudiosidio A foi a que mais se destacou quanto a intensidade méxima (Iméax) e
duracgdo (Ttot) do gosto amargo. Em seguida nota-se que a amostra preparada com neotame
encontra-se numa posi¢cdo intermedidria para a intensidade maxima (Imax) e duracao (Ttot)
do estimulo amargo, embora o teste de médias de Tukey tenha mostrado que ndao houve
diferenca significativa (p > 0,05) entre o neotame e ciclamato/sacarina 2:1 pata todos os
parametros analisados, tendo estas amostras um perfil sensorial intermedidrio para este
pardmetro. As curvas que representam as amostras sacarose, sucralose e aspartame foram
bastante semelhantes apresentando as médias mais baixas para o os parametros da curva
tempo-intensidade para o gosto amargo, sendo estas amostras nao caracterizadas por este
gosto.

Os resultados da andlise tempo-intensidade para o estimulo amargo do néctar de uva
mostraram que a amostra preparada com estévia se destacou das demais sendo
caracterizada pelo gosto amargo e sabor residual amargo.

As amostras de néctar de uva preparadas com aspartame e sucralose foram as que
apresentaram perfil temporal mais proximas da amostra preparada com sacarose tanto para

os gostos doce quanto amargo.
5.6.4.2 Assessores tabagistas — gosto amargo
Observando a Tabela 32 nota-se que as amostras de néctar de uva diferiram

significativamente (p < 0,05) quanto a todos os pardmetros avaliados da curva tempo-

intensidade para o gosto amargo.
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Tabela 32 - Médias das notas atribuidas pela equipe de assessores tabagistas de tempo-intensidade

para o termo descritor amargor no néctar de uva para os parametros avaliados

Parametro Sacarose Neotame Cicla/Sac (2:1) Sucralose Fstévia95%  Aspartame DMS

Intensidade maxima (Imax) 1,83 2,70° 3,04 2,15% 4,29 233% 1,05
Tempo da int méxima (Timax) 9,59  14,82°  12,61°  13,00° 14,89  13,96® 521
Area total (Area) 30,68° 37,75°  51,40° 21,30 81,93 37,78 30,47
Tempo total (Ttot) 12,61° 1959® 18,05  13,12° 23,96 15,50° 7,57

Médias marcadas com letras iguais numa mesma linha ndo diferem estatisticamente (p > 0,05) pelo
teste de médias de Tukey

DMS - Diferenga Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

Pode-se observar na Tabela 32 que a amostra adocada com estévia obteve as
maiores médias pra a intensidade méaxima do gosto amargo (Imdx) e drea total (Area)
diferindo (p < 0,05) nestes parametros das demais amostras.

A amostra preparada com sacarose apresentou a menor média para a intensidade
maxima do gosto amargo (Imédx), embora tenha diferido estatisticamente somente da
amostra adocada com ciclamato/sacarina 2:1 e estévia 95%.

Para o parametro tempo da intensidade maxima (Timéx), a amostra preparada com
estévia com 95 % de rebaudiosideo A obteve a maior média, mas somente diferiu
estatisticamente (p < 0,05) da amostra preparada com sacarose que obteve a menor média
para este atributo.

Para o tempo total do estimulo amargo (Ttot) as amostras estévia 95%, neotame e
ciclamato/sacarina 2:1 tiveram as maiores médias ndo diferindo entre si (p > 0,05). O
menor tempo total para o estimulo amargo foi verificado na amostra preparada com
sacarose, embora esta so tenha diferido (p < 0,05) da amostra preparada com estévia 95%.

As amostras preparadas com sacarose, sucralose e¢ aspartame nao diferiram (p >
0,05) estatisticamente para nenhum atributo analisado indicando similaridade entre elas pra
o estimulo amargo. O grafico de componentes principais para o gosto amargo dos

assessores tabagistas esta apresentado na Figura 35.
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Figura 34 - Figura bidimensional da andlise de componentes principais das amostras de néctar de

uva para andlise tempo-intensidade realizada com assessores tabagistas para o gosto amargo: CP1 x
CP2

2,5

——Imax
—l—Timax
== Area
= Ttot
-2,5 -2 1, 2 2,5 == Sacarose
—®—Sucralose

—+—Neotame

= Aspartame

Componente Principal 1 (75,05%)

Ciclam/Sac2:1

4 Estévia 95%

Componente Principa 2 (17,57%)

Fonte: Préprio autor

Legenda: Imax = intensidade mdxima; Timdx = tempo da intensidade maxima; Area = drea total;
Ttot =tempo total.

Os componentes principais 1 e 2 explicaram 92,62 % da variabilidade das amostras.
O comprimento dos vetores indica que todos os pardmetros analisados influenciaram o
componente principal 1 enquanto o atributo tempo da intensidade maxima (Timax) foi o
que mais influenciou o componente principal 2 (Figura 34).

Ao observar a Figura 34 € possivel visualizar que, assim como no teste tempo-
intensidade com os assessores ndo tabagistas, a amostra preparada com o edulcorante
estévia se destacou das demais e ficou na direcdo dos vetores que representam Os
parametros intensidade maxima (Imax), drea total (Area) e tempo total (Ttot) e tempo da
intensidade méxima (Timé4x), sendo esta amostra caracterizada também pelo amargor e

gosto residual amargo.
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As amostras preparadas com sacarose, sucralose e aspartame encontram-se
préximas, mostrando que possuem perfil similar para o gosto amargo. Além disso,
encontram-se em posi¢do oposta aos vetores que representam os atributos da curva tempo-
intensidade do estimulo amargo, ndo sendo estas amostras caracterizadas por este atributos.
A Figura 35 representa as curvas tempo-intensidade para ao estimulo amargo do teste

realizado com assessores tabagistas.

Figura 35 - Curvas tempo-intensidade relativas ao gosto amargo das amostras de néctar de uva entre

assessores tabagistas
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Fonte: préprio autor

Ao observar o grafico da Figura 36 nota-se que a amostra adocada com estévia se
destacou quanto a intensidade maxima (Imax) e duragdo do estimulo amargo (Ttot), embora
o teste de médias de Tukey tenha mostrado que esta ndo diferiu das amostras preparadas
com neotame e ciclamato/sacarina 2:1 para estes atributos.

A menor intensidade (Iméx) e duracdo para o gosto amargo (Ttot) foi verificada nas
amostras preparadas com sacarose e sucralose.

As amostras preparadas com neotame, ciclamato/sacarina 2:1 e aspartame

obtiveram curvas tempo-intensidade bastante semelhantes, apresentando valores de
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intensidade e duracdo do estimulo amargo préximos, evidenciando gosto amargo e residual

amargo intermedidrios.

5.6.5 Analise tempo-intensidade: assessores nao tabagistas versus tabagistas

Ao observar as Tabelas 29, 30, 31 e 32 referentes aos testes de média de Tukey para
os gostos doce e amargo realizado com assessores ndo tabagistas e tabagistas pode-se
perceber que as médias para os parametros intensidade mdxima (Imédx), tempo da
intensidade médxima (timdx), drea total (drea) e tempo total (Ttot) foram maiores entre os
assessores tabagistas. Para verificar se as médias entre os grupos diferiram
significativamente foi realizado um teste t e os resultados encontram-se nas Tabelas 33 e
34.

Observando a Tabela 33 nota-se que embora as amostras de néctar de uva
preparadas com os edulcorantes neotame e estévia tenham apresentado maior intensidade e
duragdo para o gosto doce, as médias destes nao apresentaram diferenca significativa (p >
0,05) entre as duas equipes de assessores. Nota-se também que o tempo total de duracdo do
gosto doce foi significativamente maior para todos edulcorantes, exceto sucralose, (p <
0,05) entre os assessores tabagistas. A amostra preparada com aspartame apresentou
maiores médias (p < 0,05) para intensidade maxima (Imax), area total (Atot) e tempo total
(Ttot) de para o gosto doce evidenciando que houve diferenca na percepcao do gosto doce
para este edulcorante entre as equipes de assessores.

Para as andlises tempo-intensidade do gosto amargo (Tabela 34) o teste t evidenciou
que a amostra preparada com estévia se destacou quanto a intensidade e duracdo desse
estimulo ndo havendo diferenga estatistica entre os grupos para o parametro intensidade
maxima (Imdx) e tempo total (Ttot). Para todos os pardmetros analisados a amostra adocada
com aspartame apresentou maiores médias (p < 0,05) para o gosto amargo quando o teste

foi realizado por assessores tabagistas.
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Tabela 33 - Comparacgdo entre as médias dos pardmetros intensidade mdxima, tempo da intensidade médxima, 4rea total e tempo total da anélise

tempo-intensidade para o gosto doce realizada mediante aplicacdo de teste t

Parametros tempo-intensidade gosto doce

Intensidade maxima Tempo da intensidade Area total Tempo total
Edulcorantes maxima
Nao Tabagistas Nao Tabagistas Nao Tabagistas Nao Tabagistas
tabagistas tabagistas tabagistas tabagistas
Sacarose 5,20° 6,02 14,38° 14,94 64,16° 116,33 22,28 30,23
Aspartame 5,82° 6,69° 13,74 16,41° 74,62° 142,84° 21,23 34,64°
Ciclamato/Sacarina 5,79* 591° 14,18° 15,47 77,33% 102,30° 22,707 29,46°
2:1
Sucralose 5,79 6,26" 14,357 16,75° 78,72° 119,60 ° 23,117 31,15
Estévia 6,34° 6,85% 15,22° 17,14° 98,49° 152,24 26,75° 36,47°
Neotame 6,30° 6,73" 15,43° 16,89* 96,3* 148,09 24,83% 35,15

Fonte: préprio autor

Meédias na mesma linha seguidas por letras iguais para um mesmo parametro ndo diferenciam significativamente entre si (p > 0,05).
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Tabela 34 - Comparagdo entre as médias dos pardmetros intensidade mdxima, tempo da intensidade maxima, drea total e tempo total da andlise

tempo-intensidade para o gosto amargo realizada mediante aplicagdo de teste t

Parametros tempo-intensidade gosto amargo

Intensidade maxima Tempo da intensidade Area total Tempo total
Edulcorantes maxima
Nao Tabagistas Nao Tabagistas Nao Tabagistas Nao Tabagistas
tabagistas tabagistas tabagistas tabagistas
Sacarose 1,37% 1,83" 7,52° 9,59¢ 12,617 30,68° 7,44° 12,61°
Aspartame 1,16 2,33° 7,99 13,96° 9,72 37,78" 8,94 15,50°
Ciclamato/Sacarina 1,98* 3,04° 9,24* 12,6* 20,617 51,40 11,157 18,057
2:1
Sucralose 1,19* 2,15¢ 6,23* 13,0° 11,107 21,30 6,98" 13,12°
Estévia 3,24* 4,29 13,067 14,89 35,917 81,93° 17,48 23,96
Neotame 2,26" 2,70* 12,44° 14,82* 22,49° 37,75° 12,12° 19,59°

Fonte: préprio autor

Meédias na mesma linha seguidas por letras iguais para um mesmo parametro ndo diferenciam significativamente entre si (p > 0,05).
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5.7 Analise de Aceitacao

Entre os consumidores ndo fumantes (n=112), 59% eram mulheres, ¢ 41% homens
Os participante tinham entre 18-30 (92,8%) e 31-40 anos de idade (7,2%). No grupo dos
fumantes (n = 112), 37,5% eram mulheres, and 62,5% homens, e suas idades variaram de
18-30 (84,2%) e de 31-40 (15,8%). Os participantes tabagistas relataram serem fumantes ha
em média 8,4 anos e fumarem no momento da pesquisa, em média 9,5 cigarros por dia. Os
resultados da andlise de aceitacdo realizada com 112 consumidores ndo tabagistas e 112

consumidores tabagistas estdo nas Tabelas 35 e 36.

Tabela 35 - Médias obtidas das notas da andlise de aceitagdo atribuidas pelos consumidores nao

tabagistas (n=112) para amostras de néctar de uva

Atributos Amostras

Sacarose Neotame Estévia Aspartame Cicla/Sac2:1 Sucralose DMS

Aparéncia 7,30 7,39* 7,27 7,35 7,32° 7,44 0,27
Aroma 6,00" 597 585 5,78 5,73 6,08" 0,48
Sabor 5,99 507 4,15° 5,19° 5,30™ 5,92 0,64
Textura 6,48%  6,28" 598 6,02 6,35a" 6,60 0,46
Impressdo Global  6,41° 554> 4.87° 5,65 5,91® 6,39" 0,56

Fonte: préprio autor
Meédias seguidas por letras iguais numa mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si (p > 0,05)
de acordo com o teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey

114



Tabela 36 - Médias obtidas das notas da andlise de aceitagdo atribuidas pelos consumidores

tabagistas (n=112) para amostras de néctar de uva

Atributos Amostras

Sacarose Neotame Estévia Aspartame Cicla/Sac 2:1 Sucralose DMS

Aparéncia 5,67 5,64° 531° 5,76 5,55° 6,02° 0,94
Aroma 4,67 4,80 4,30 4,63 4,64" 4,92 1,03
Sabor 5,20° 4,30™ 3,92 5,01* 4,59% 4,82% 1,19
Textura 5,39 5,06" 4,61° 5,45 5,27 5,15% 0,57
Impressao

Global 5,34 4,45° 3,65° 5,02 4,70® 4,97* 0,76

Meédias seguidas por letras iguais numa mesma linha ndo diferem estatisticamente entre si (p > 0,05)
de acordo com o teste de médias de Tukey

DMS - Diferenca Minima Significativa obtida no teste de médias de Tukey.

5.7.1 Aparéncia e aroma

De acordo com as Tabelas 35 e 36 nao houve diferenca significativa (p > 0,05) para
aparéncia e aroma entre as amostras de néctar de uva avaliadas tanto para consumidores

tabagistas e ndo tabagistas.

5.7.2 Sabor

Para o atributo sabor entre os consumidores ndo tabagistas as amostras preparadas
com sacarose e sucralose apresentaram a maior aceitagdo sensorial, ndo diferindo (p > 0,05)
estatisticamente entre si, enquanto a menor aceitacdo para este atributo foi verificada na
amostra adogada com estévia que diferiu das demais amostras (p < 0,05). Ja entre os
tabagistas nao houve diferenca estatistica para o sabor entre as amostras sacarose, neotame,
ciclamato/sacarina 2:1, aspartame e sucralose. A amostra com a menor aceitacdo para o

sabor foi a estévia e esta s diferiu estatisticamente (p < 0,05) da sacarose.
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Pode-se perceber que entre os tabagistas ocorreu pouca diferenciacdo na aceitacdo
para o atributo sabor. A menor sensibilidade para detec¢do e reconhecimento de gostos
basicos (thresholds mais elevados) entre tabagistas tem sido demonstrado em alguns
estudos (GRUNBERG, 1982; REDINGTON, 1984; MELA, 1989; PERKINS et al, 1990).
E possivel que esta menor sensibilidade possa ter interferido na percepgio de sabor e
minimizado algumas diferengas entre as amostras provocadas pelos edulcorantes, levando

os tabagistas a diferencid-las menos.

5.7.3 Textura

Entre os consumidores nio tabagistas para o atributo textura, as amostras preparadas
com sacarose, neotame e sucralose apresentaram os maiores valores médios (p<0,05),
diferindo (p < 0,05) das amostras adogadas com estévia, aspartame e ciclamato/sacarina
2:1. A menor média de aceita¢do para o atributo textura entre este grupo de consumidores
foi da amostra adocada com estévia, embora esta ndo tenha diferenca estatistica (p > 0,05)
das amostras preparadas com aspartame e ciclamato/sacarina 2:1.

Para os consumidores tabagistas ndo houve diferenca estatistica (p > 0,05) entre as
médias de aceitacdo para o atributo textura das amostra adocada com sacarose, neotame,
aspartame, ciclamato/sacarina 2:1 e sucralose. A amostra adocada com neotame, estévia e
sucralose obtiveram as menore médias de aceitagdo para este atributo sem diferenca

estatistica entre si (p > 0,05) .

5.7.4 Impressao Global

Entre os consumidores ndo tabagistas ndo houve diferenca estatistica na aceitagdao
global das amostras sacarose, ciclamato/sacarina 2:1 e sucralose, sendo estas com melhor
aceitacdo global. J4 entre os tabagistas estas trés e a amostra adogcada com aspartame
tiveram as melhores notas sem diferenca estatistica (p > 0,05) entre elas. A amostra com
menor média de aceitacdo global para ambos os grupos foi aquela adocada com estévia que
diferiu estatisticamente (p < 0,05) de todas as outras amostras. Nao houve diferenca

estatistica (p > 0,05) na aceitacdo global para a sacarose, sucralose e ciclamato/sacarina
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(2:1) para ambos os grupos de consumidores. Este resultado € coerente, uma vez que o0s
resultados da ADQ (Tabela 19) mostraram que a amostra ciclamato/sacarina se diferenciou
das amostras sacarose e sucralose somente pela maior presenga de espuma nesta amostra,
atributo que parece ndo ter influenciado na aceitagdao do consumidor.-.

A menor aceitacdo global observada das amostras adocadas com estévia pode ser
atribuida as maiores intensidades de gosto amargo e gosto residual amargo que
caracterizaram estas amostras na ADQ e que ndo sdo caracteristicas sensoriais de amostras
de néctar de uva. Esse resultado sugere que os tabagistas tiveram percepcdo para o gosto
amargo semelhante aos consumidores nao tabagistas.

De acordo com a Tabela 36, os resultados para os diferentes atributos avaliados
pelos consumidores tabagistas apresentaram médias abaixo de seis. Numa escala heddnica
de 9 pontos MUNOZ, CIVILLE e CARR (1992) consideraram um valor de 6 como escore
de aceitabilidade comercial ou limite de qualidade para um produto.

Observando as Tabelas 35 e 36 é possivel verificar que as médias de aceitagao para
todos os atributos de todas as amostras foram mais baixas entre os tabagistas, mas ndo é
possivel afirmar se estas médias sdo significativamente diferentes. Para tanto um teste t foi
realizado utilizando o software Microsoft Office Excel 2007. Os resultados estdo
apresentados na Tabela 37 e mostram que somente para o atributo sabor das amostras
preparadas com estévia e aspartame nao foi observada diferenga significativa (p > 0,05)
entre os grupos. Para as demais amostras e atributos foi observada diferenca significativa
entre as médias dos dois grupos de consumidores (p < 0,05).

A menor aceitacdo global dos consumidores tabagistas para o néctar de uva
possivelmente estd relacionada ao diminuido prazer pelo gosto doce entre este grupo de
consumidores (PERKINS et al, 1990; SATO, ENDO e TOMITA, (2002). A aversdo por
substancias doces entre tabagistas foi descrita por REDINGTON (1984) como um dos
efeitos do tabaco na gustacdo, e, segundo o autor, este fato provocaria mudancas na
preferéncia alimentar deste grupo. Redugdo do consumo principalmente de alimentos doces
foi observada apds administracdo de nicotina tanto em animais como em seres humanos
(GRUNBERG,1982). Aumento na aceitagdo por alimentos doces foi verificada por RODIN
(1984) em ex-tabagistas, sugerindo possivel modificagdo na percepcdo dos gostos causada

pela nicotina.
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Tabela 37 - Comparacdo entre as médias das notas da andlise de aceitacao atribuidas pelos consumidores ndo tabagistas e tabagistas realizada

mediante aplicacio de teste t

Amostras
Parametros
Sacarose Neotame Estévia Aspartame Cicla/Sac 2:1 Sucralose

Nio tab* Tab* Nadotab* Tab* Nadotab* Tab* Naotab* Tab* Naotab* Tab* Na&otab* Tab*
Aparéncia 7,30 567" 739 564"  727° 531" 735 576" 732 555" 744 6,02°
Aroma 6,00°  4,67° 597 480" 585 430" 578 463" 573 4,64° 6,08  4,92°
Sabor 599 520 507 430" 4,15 3,92* 519° 501° 530° 459" 592*  482°
Textura 6,48 539" 6,28  506° 598  461° 6,02 545 6,35 527° 6,60 5,15°

Impressdo Global  6,41*° 534>  554° 445 487" 365" 565 502° 591° 470" 639" 497

Meédias seguidas por letras iguais nas linhas para um mesmo edulcorante nao diferem estatisticamente entre si (p > 0,05) de acordo com o teste

de médias de Tukey.

*Legenda: tab = tabagistas; Nao tab = nao tabagis
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5.7.5 Intencao de compra

As Figuras 36 e 37 representam a frequéncia de respostas para inten¢do de compra
nas diferentes amostras de néctar de uva entre consumidores ndo tabagistas (Figura 36) e

tabagistas (Figura 37).

Figura 36 - Histogramas de distribui¢do das notas referentes a intengdo de compra dos

consumidores nio tabagista em relacdo as amostras de néctar de uva
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Fonte: Proprio autor

De acordo com a Figura 36, entre os consumidores ndo tabagistas, pode-se observar
que as amostras preparadas com sacarose e sucralose apresentaram as maiores intengdes
positivas de compra, visto que 23,9% dos consumidores certamente comprariam e 38,1 %
provavelmente comprariam a amostra sacarose € 21,2% dos consumidores certamente
comprariam e 39% provavelmente comprariam a amostra sucralose. Estes resultados
corroboram os encontrados no teste de aceitacdo em relacio a impressdo global. A amostra
ciclamato/sacarina apresentou também boa intengdo positiva de compra: 46,9% dos

consumidores certamente ou provavelmente a compraria.
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As amostras estévia e neotame apresentaram as maiores inten¢des negativas de
compra (soma das inten¢des de certamente nio compraria € provavelmente ndo compraria),
apresentando porcentagens de 53% destas inten¢des para a estévia e 39,3% para o neotame.

A menor frequéncia de respostas para intengdo de compra pela amostra preparada
com estévia entre os consumidores ndo tabagistas possivelmente estd relacionada ao gosto
amargo e gosto residual amargo que caracterizou esta amostra na ADQ.

BRITO e BOLINI (2008) ao avaliarem diferentes edulcorantes em néctar de goiaba
verificaram maior frequéncia de respostas para intencdo de compra positiva na amostra
adicionada de sucralose enquanto a amostra preparada com estévia apresentou maior

frequéncia de respostas para intencao de compra negativa.

Figura 37 - Histogramas de distribuicio das notas referentes a intengdo de compra do consumidor

tabagista em relagdo as amostras de néctar de uva
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Fonte: préprio autor

De forma semelhante aos consumidores ndo tabagistas, entre os tabagistas, as
amostras com as maiores frequéncias de respostas para intengdes positivas de compra
foram a sacarose seguida da sucralose as quais 46,5% e 40,2% dos consumidores,

respectivamente, certamente comprar 1am ou provavelmente comprariam €ssas amostras.
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As intengdes de compra das amostras preparadas com aspartame e
ciclamato/sacarina 2:1 foram muito préximas. Percebe-se que 37,5% e 36,6% dos
consumidores atribuiram as amostras aspartame e ciclamato/sacarina 2:1, respectivamente,
inten¢do positiva de compra (soma de certamente compraria e provavelmente compraria) e
35,7% e 31,3%, respectivamente, tiveram ddvidas se as comprariam.

E interessante notar que para amostras adocadas com sucralose, aspartame,
ciclamato/sacarina 2:1 e neotame houve intencdo de compra positiva (soma de certamente
compraria e provavelmente compraria) proxima, possivelmente pelo fato de realmente nao
haver muita diferenca sensorial entre elas causadas pela adicdo de edulcorantes. Os
resultados da andlise descritiva quantitativa mostraram muita semelhanca no perfil sensorial
destas amostras e no teste de aceitagao nao houve diferenca estatistica (p > 0,05) entre elas
pra impressao global.

A amostra que apresentou menor frequéncia de respostas para inten¢do de compra
entre os consumidores tabagistas foi a estévia seguida da amostra preparada com neotame.
Apenas 3,6% dos consumidores tabagistas “certamente comprariam” e 12,5%
“provavelmente comprariam” esta amostra. 58,9% dos consumidores “provavelmente ndo
comprariam’ ou “certamente ndo comprariam’ esta amostra.

Comparando os resultados de intencio de compra entre os dois grupos de
consumidores percebe-se que entre os consumidores tabagistas de maneira geral, foram
menores as intencdes de compra positiva e maiores as intengdes negativas de compra para
todas as amostras avaliadas. Esse resultado corrobora o resultado do teste de aceitacdo onde
as médias para impressdao global das amostras de néctar de uva foram significativamente
menores (p < 0,05) entre os consumidores tabagistas, indicando menor aceitacdo pelo
produto por parte destes consumidores. Uma suposta explicacdo para este fato pode estar
relacionada a uma menor preferéncia alimentar por alimentos doces por parte destes

consumidores, j4 demonstrada na literatura e discutida anteriormente.

5.7.6 Mapa de preferéncia interno

N

Os dados dos testes de aceitagdo relativos a impressdao global foram avaliados

também pela andlise estatistica multivariada através do mapa interno de preferéncia.
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As Figuras 38 e 39 representam os mapas de preferéncia internos gerados com os
dados obtidos pelo teste de aceitagdo de cada consumidor em relacdo a impressdao global.
Cada ponto do mapa corresponde a resposta para impressdao global de um consumidor e as

amostras de néctar de uva estdo representadas por simbolos conforme a legenda.

Figura 38 - Figura bidimensional do mapa de preferéncia interno das amostras de néctar de uva

referente a impressao global entre consumidores nio tabagistas
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Fonte: Préprio autor

No mapa interno de preferéncia (Figura 38) os provadores estdo localizados
proximos da amostra de sua preferéncia. Os componentes principais 1 e 2 explicaram
54,1% da variabilidade das amostras. Esta baixa explicacdo pode ter ocorrido pelo fato de
os consumidores terem preferido mais de uma amostra e ainda pelo fato de se tratarem de
provadores ndo treinados. Observando o mapa de preferéncia interno dos consumidores nao
tabagistas, € possivel observar que a maior parte estdo concentrados proximos das amostras
adocadas com sacarose, sucralose e ciclamato/sacarina 2:1. A posicdo proxima no mapa

destas trés amostras € confirmada pelo resultado do teste Tukey (Tabela 35), onde
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sucralose, sacarose foram as mais aceitas. As amostras adocadas com neotame e aspartame
apresentam posi¢cdo intermedidria no mapa em relacdo a concentracdo de consumidores, o
que corrobora com os resultados do teste de médias de tukey (Tabela 35), onde estas
amostras apresentaram médias intermedidrias para aceitacao.

As amostras preparadas com neotame e aspartame apresentam aceitagcdo
intermediaria, encontra-se um pouco afastadas da concentragcdo dos consumidores
indicando menor aceitacdo. O mapa de preferéncia interno indica um direcionamento claro
da menor aceitacdo dos consumidores de néctar de uva pela amostra ado¢ada com estévia,
uma vez que esta apresenta-se bastante distante da concentragdo dos consumidores. Esta
amostra apresentou a menor média de aceitacdo global no teste de médias de Tukey (Tabela
35).

DUTRA e BOLINI (2013b) relataram que no mapa de preferéncia interno as
amostras de néctar de acerola adicionadas de sacarose, sucralose e neotame estiveram mais
proximas entre si e com grande concentracdo de consumidores, enquanto as amostras
adogadas com as estévia contendo cada uma 40%, 60%, 80% e 95% de rebaudiosideo A
foram as menos aceitas, observando grande distancia entre a concentra¢ido de consumidores

€ essas amostras.
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Figura 39 - Figura bidimensional do mapa de preferéncia interno das amostras de néctar de uva

referente a impressdo global entre consumidores tabagistas
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Fonte: Préprio autor

O mapa de preferéncia interno (Figura 39) construido a partir das notas de
impressdo global dos consumidores tabagistas mostrou, embora sutis, algumas diferencas
do mapa interno dos consumidores ndo tabagistas. A aceitacdo das amostras entre estes
consumidores sofreu menor diferenca, ou seja, os consumidores estdo préoximos e
concentrados em torno das amostras preparadas com aspartame, ciclamato/sacarina 2:1,
sucralose e sacarose indicando preferéncia semelhante por elas. De forma semelhante aos
consumidores ndo tabagistas, os tabagistas se encontram distantes no mapa de preferéncia

interno da amostra preparada com estévia indicando ter sido esta, a menos aceita.
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5.7.7 Mapa de preferéncia externo e analise de regressao por minimos quadrados

parciais

A partir dos dados da andlise descritiva (ADQ) e do teste de aceitacdo (aceitacdo
global) foi possivel fazer sua correlacdo mediante a construcio do mapa externo de
preferéncia

As Figuras 40 e 41 representam o mapa externo de preferéncia para os
consumidores ndo tabagistas e tabagistas, respectivamente. As amostras de néctar de uva
estdo representadas na cor verde, os pontos em vermelho representam os termos descritos
da ADQ e os azuis os consumidores. Cada amostra € caracterizada pelos termos descritos
mais préximos a elas e os consumidores por sua vez estdo localizados mais proximos as

amostras de sua preferéncia.
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Figura 40 - Mapa de preferéncia externo para consumidores nao tabagistas determinado por andlise
de regressdo miltipla por quadrados minimos parciais entre as médias de impressdo global e termos

descritores determinados na ADQ
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Fonte: Préprio autor

Legenda: bri = brilho; cor = cor roxa; visa = viscosidade aparente; espu = presenga se espuma; auva
= aroma de uva; ado = aroma doce; acid = aroma 4cido; avin = aroma de vinho; ads = adstringéncia;
gac = gosto dcido; GAMA = gosto amargo; gdo= gosto doce; gra = gosto residual amargo; grd=
gosto residual doce; scas = sabor casca de uva;suva = sabor de uva; svin = sabor de vinho; tvi =

viscosidade; tco = corpo.

Pode-se observar pelo mapa externo de preferéncia da Figura 40 que entre os
consumidores ndo tabagistas o néctar adocado com sacarose apresentou maior correlagdao
com os termos descritores sabor de uva (suva) e tco (corpo) enquanto a amostra preparada
com sucralose apresentou correlacdo também com o termo descritor sabor de uva (suva) e
com os termos descritores aroma de uva (auva) e aroma doce (ado). Estas correlacOes
sugerem que estas caracteristicas podem ter influenciado para a maior aceitacdo dessas
amostras. Embora o néctar preparado com ciclamato/sacarina 2:1 tenha tido aceitagdo
global semelhante (p > 0,05) as amostras adocadas com sacarose e sucralose sua
proximidade no mapa aos termos descritores sabor de vinho (svin) e presenca de espuma

126



(espu) vao corroborar com o resultado para o atributo sabor desta amostra no teste de
aceitacdo (Tabela 35) e intencdo de compra (Figura 36), onde esta amostra obteve inten¢ao
de compra intermedidria). O néctar de uva adocado com aspartame que teve aceitacdo
intermedidria foi correlacionado com os atributos aroma de uva (auva), aroma doce (ado),
brilho (bri) e presenca de espuma (espu). J4 o néctar preparado com neotame, que também
teve aceitacdo intermedidria entre os consumidores ndo tabagistas foi correlacionado com
os termos descritores gosto residual doce (grd), viscosidade (tvi) e aroma acido (acid). A
amostra preparada com estévia esteve proxima dos termos descritores gosto residual
amargo, gosto amargo (gama), adstringéncia (ads) e aroma de vinho (avin), o que sugere

que essas caracteristicas podem ter influenciado para a menor aceitagdao dessa amostra.
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Figura 41 - Mapa externo de preferéncia para consumidores tabagistas determinado por andlise de
regressdo multipla por quadrados minimos parciais entre as médias de impressao global e termos

descritores determinados na ADQ
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Legenda: bri = brilho; cor = cor roxa; visa = viscosidade aparente; espu = presenga se espuma; auva
= aroma de uva; ado = aroma doce; acid = aroma 4cido; avin = aroma de vinho; ads = adstringéncia;
gac = gosto dcido; GAMA = gosto amargo; gdo= gosto doce; gra = gosto residual amargo; grd=
gosto residual doce; scas = sabor casca de uva; suva = sabor de uva; svin = sabor de vinho; tvi =

viscosidade; tco = corpo.

De acordo com o mapa externo de preferéncia construido com os dados de aceitacdo
dos consumidores tabagistas pode-se observar que os néctares adogados com sacarose e
aspartame apresentaram maior correlacdo com o termo descritor gosto doce (gdo). Pode-se
observar que o néctar adocado com sucralose esteve proximo dos termos descritores aroma
doce (ado) e sabor de uva (suva) e que a amostra preparada com ciclamato/sacarina 2:1
apresentou maior correlacdo com o termo descritor aroma de uva (auva). O néctar
preparado com neotame, que também teve aceitacdo intermedidria entre os consumidores
tabagistas foi correlacionado com os termos descritores gosto residual doce (grd),

viscosidade (tvi) e aroma é&cido (acid). A amostra adocada com estévia obteve
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comportamento similar para ambos os grupos de consumidores e de modo semelhante ao
mapa externo do consumidores nio tabagistas esteve proxima dos termos descritores gosto
residual amargo, gosto amargo (gama), adstringéncia (ads) no mapa externo de preferéncia
dos consumidores tabagistas.

As Figuras 42 e 43 mostram a correlagdo existente entre os resultados da ADQ e os
dados heddnicos de impressdao global do consumidor e permitem a visualizagdo dos termos
descritores que influenciam positivamente e negativamente a aceitacdo dos consumidores
ndo tabagista (Figura 42) e tabagista (Figura 43) num intervalo de confianca de 95%. Esta
correlacdo foi determinada por andlise de regressdo por quadrados minimos parciais (PLS)

(TENENHAUS, 2005).
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Figura 42 - Direcionadores de preferéncia por andlise de regressdo por quadrados minimos parciais.
Os circulos pontilhados indicam os termos descritores significativos (p <0,05) que contribuem
positivamente e os circulos lisos os termos descritores que contribuem positivamente e os circulos
lisos os termos descritores que contribuem negativamente para a aceitacdo das amostras entre

consumidores nao tabagistas.
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Legenda: bri = brilho; cor = cor roxa; visa = viscosidade aparente; espu = presenca se espuma; auva
= aroma de uva; ado = aroma doce; acid = aroma 4cido; avin = aroma de vinho; ads = adstringéncia;
gac = gosto acido; GAMA = gosto amargo; gdo= gosto doce; gra = gosto residual amargo; grd=
gosto residual doce; scas = sabor casca de uva;suva = sabor de uva; svin = sabor de vinho; vis =

viscosidade; cor = corpo.
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Figura 43 - Direcionadores de preferéncia por andlise de regressdo por quadrados minimos parciais.
Os circulos pontilhados indicam os termos descritores significativos (p <0,05) que contribuem
positivamente e os circulos lisos os termos descritores que contribuem negativamente para a
aceitacdo das amostras entre consumidores tabagistas.

Fonte: Préprio autor

Legenda: bri = brilho; cor = cor roxa; visa = viscosidade aparente; espu = presenca se espuma; auva

= aroma de uva; ado = aroma doce; acid = aroma 4cido; avin = aroma de vinho; ads = adstringéncia;
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gac = gosto dcido; gama = gosto amargo; gdo= gosto doce; gra = gosto residual amargo; grd= gosto
residual doce; scas = sabor casca de uva;suva = sabor de uva; svin = sabor de vinho; vis =

viscosidade; cor = corpo.

Os termos descritores considerados direcionadores de preferéncia importantes para a
aceitacdo do néctar de uva sdo representados pelas colunas localizadas na parte positiva do
eixo y e foram a cor e sabor de uva entre os consumidores ndo tabagistas e sabor de uva
entre consumidores tabagistas. As colunas localizadas na parte negativa do eixo y
representam os atributos que contribuiram significativamente (p < 0,05) de forma negativa

para a aceitacdo das amostras. Estes foram aroma de vinho (avin), adstringéncia (ads),
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gosto amargo (gama) e gosto residual amargo (gra) entre ndo tabagistas e adstringéncia
(ads), gosto amargo (gama), gosto residual amargo (gra) e gosto residual doce (grd) entre
tabagistas. A magnitude da influéncia positiva ou negativa do atributo € representada pelo
tamanho das colunas.

A cor é um importante parametro de qualidade de alimentos e influencia na
percepcdo gustativa e aceitacdo de um alimento (MURRAY e BAXTER, 2003). Os
pigmentos das antocianinas localizadas na casca e proximo a casca da uva sdo amplamente
responsdveis pela cor roxa escura caracteristica do suco e néctar de uva (MORRIS e
STRIEGLER, 2005). Este foi um direcionador de preferéncia positivo para o néctar de
uva entre os consumidores ndo tabagistas. Vale ressaltar que no mapa de preferéncia
externo deste grupo de consumidores o termo descritor cor esteve localizado muito distante
e em lado oposto ao néctar adogado com estévia, indicando que a cor foi um termo
descritor ndo correlacionado a esta amostra, o que pode ter contribuido também para sua
baixa aceitagdo. No teste afetivo, o atributo aparéncia, que no caso de sucos estd muito
relacionada a cor, obteve médias mais elevadas entre este grupo de consumidores.
GOSSINGER et al. (2008) demonstraram que a cor teve um elevado impacto na decisao de
compra em néctares de morango e esta importancia nao sofreu variacdo em funcido da
idade, género ou habitos de consumo dos consumidores.

O sabor de uva foi um direcionador de preferéncia positivo para o néctar de uva em
ambos os grupos de consumidores. Na ADQ amostra preparada com sacarose obteve o
maior escore sensorial para este atributo diferindo estatisticamente (p< 0.05) da amostra
estévia que obteve a menor média para o sabor de uva. Os atributos gosto amargo e gostos
residuais, que caracterizaram a amostra adocada com estévia, sdo indesejaveis em néctares
de frutas, pois diminuem a percepg¢ao do sabor da fruta, descaracterizando o produto.

Os atributos aroma de vinho, adstringéncia, gosto amargo, gosto residual amargo,
gosto residual doce foram direcionadores de preferéncia que contribuiram negativamente
para a aceitacio dos néctares de uva entre os consumidores tabagistas e ndo tabagistas.

No teste de aceitacdo as amostras adogadas com estévia obtiveram as médias mais
baixas para o atributo impressdo global para ambos os grupos de consumidores. Os
resultados da ADQ demonstram que esta amostra foi caracterizada pelo gosto amargo e

gostos residuais amargo e doce, termos descritores considerados direcionadores de
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preferéncia negativos na regressdo PLS pelos consumidores. O gosto residual doce foi
direcionador negativo de preferéncia para o néctar de uva somente entre os consumidores
tabagistas. Possivelmente a persisténcia do gosto doce na boca tenha desagradado mais aos
tabagistas em funcdo da reducdo do prazer pelo gosto doce causado pelo tabaco
(GRUMBERG, 1982; PERKINS et al.,1990).

O aroma de vinho foi direcionador de preferéncia negativo somente entre oS
consumidores ndo tabagistas. Possivelmente o aroma de uva ndo tenha desagradado o
consumidor tabagista pelo fato de este ter tido maior dificuldade em perceber o aroma em
funcdo da menor capacidade de identificar odores por este grupo de consumidores (FRYE,

SCHWARTZ e DOTY,1990; VENNEMANN, e BERGER, 2008).

6 CONCLUSOES

Ap6s a andlise dos resultados é possivel concluir que:

— A quantidade de suco de uva integral considerada ideal pelo teste de determinagdo da
dilui¢do ideal para a elaborac¢do do néctar de uva foi de 50%.

— A concentracio de sacarose considerada ideal no néctar de uva determinada a partir do
teste de aceitacao com escala do ideal foi de 5,6% quando o teste foi realizado com
consumidores ndo tabagistas e 6,7% quando o teste foi realizado com consumidores
ndo tabagistas.

— Para promover dogura equivalente a ideal e substituir a sacarose no néctar de uva foi
necessdrio: 0,0307 % de aspartame, 0,0199 % de ciclamato/sacarina (2:1), 0,0009% de
neotame, 0,0088% de sucralose e 0,0550% de estévia no teste realizado com assessores
ndo tabagistas e 0,0368% de aspartame, 0,0241% de ciclamato/sacarina (2:1), 0,0010%
de neotame, 0,0106%de sucralose e 0,0670% de estévia no teste realizado com
assessores tabagistas.

— A andlise de varidncia mostrou que ndo houve diferenca significativa na dogura
considerada ideal pelos consumidores tabagistas e ndo tabagistas.

— O neotame foi o edulcorante que apresentou a maior poténcia edulcorante das amostras

estudas e a estévia a menor poténcia edulcorante.
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Os valores de poténcia edulcorante dos edulcorantes testados foram muito préximos
para a estimativa de magnitude realizada com assessores ndo tabagistas e tabagistas.
Somente 0 neotame apresentou poténcia edulcorante superior no teste realizado por
tabagistas em relacdo ao teste realizado por ndo tabagistas. Possivelmente o gosto
residual doce observado nesta amostra na andlise descritiva quantitativa tenha
influenciado os tabagistas a perceberem mais sua dogura em funcdo da sua menor
preferéncia pelo gosto doce relatado na literatura.

Dezenove termos descritores foram utilizados para descrever as amostras de néctar de
uva, mas as amostras diferenciaram em apenas seis destes termos: gosto doce, gosto
residual doce, gosto amargo, gosto residual amargo, presenca de espuma e sabor de
uva. A amostra preparada com estévia foi caracterizada principalmente pelo seu gosto
doce, gosto amargo e gosto residual amargo. A amostra preparada com neotame se
destacou pelo gosto residual doce.

A amostra que apresentou maior média para sabor de uva foi a amostra adogada com
sacarose, mas esta sé diferiu significativamente da amostra adogada com estévia.

A andlise descritiva quantitativa mostrou que a amostra de néctar de uva adocada com
sucralose apresentou perfil sensorial muito similar ao néctar adocado com sacarose,
sendo o edulcorante mais indicado para substitui-la na elabora¢do de néctar de uva
light.

A andlise de aceitacdo mostrou que entre os consumidores nao tabagistas as amostras
sacarose, sucralose e ciclamato/sacarina (2:1) foram as mais bem aceitas enquanto
entre os tabagistas, além destas trés, o aspartame obteve a mesma aceitagao.

Todas as amostras estudadas tiveram menor aceitacdo entre os consumidores tabagistas
possivelmente pelo fato de o tabagismo influenciar na aceitagdo e preferéncia alimentar
dos mesmos, uma vez que a literatura mostra sua menor preferéncia pelo gosto doce.
Comparando as curvas tempo-intensidade relativas ao gosto doce para as duas equipes
de assessores observou-se que entre os ndo tabagistas as amostras adocadas com
neotame e estévia apresentaram as maiores médias de intensidade maxima e duracdo

desse gosto, enquanto que para os tabagistas essa diferenciagdo foi menor tendo as
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amostras neotame, estévia, sucralose e aspartame as maiores médias de intensidade
maxima e duragdo do gosto doce ndo diferindo estatisticamente (p> 0,05) entre si.

Na andlise tempo-intensidade para o gosto amargo a amostra preparada com estévia se
destacou quanto a intensidade méxima e duracdo desse estimulo ndo havendo diferenca
estatistica entre os grupos para o parametro intensidade mixima (Imédx) e tempo total
(Ttot).

Os principais atributos para a aceitacdo do néctar de uva foram a cor do néctar e o
sabor de uva, enquanto a adstringéncia, aroma de uva, gosto amargo, € 0 gostos
residual amargo e doce foram direcionadores de rejeicao.

A partir da andlise dos testes sensoriais realizados a amostra adogada com sucralose foi
a que mais se aproximou da amostra adocada com sacarose o que indica ser a sucralose

o edulcorante que pode mais apropriadamente substituir a sacarose no néctar de uva.
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8 ANEXOS

8.1 Anexo 1 Aprovacio do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisas da Faculdade de

Ciéncias Médicas da UNICAMP
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Influéncia do tabagismo na percepgdo de dogura em néctar de uva adogado com
diferentes edulcorantes

Pesquisador: Cristiane Ramos Voorpostel

Area Tematica:

Versao: 2
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Instituicao Proponente: Faculdade de Engenharia de Alimentos
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Nuamero do Parecer: 286.145
Data da Relatoria: 14/05/2013

Apresentagao do Projeto:

Nos ultimos anos os produtos diet e light adquiriram rapida e intensa aceitacdo no mercado nacional em
funcéo principalmente da crescente tendéncia do consumidor em adquirir produtos mais saudaveis (Rosa, et
al., 2006). Com isso, houve a necessidade de pesquisas sobre alternativas de substituicdo da sacarose por
outros adocantes(Marcellini, et al., 2006). A percepc¢éo da dogura dos edulcorantes € dependente e pode ser
modificada por alguns fatores. A composic&o quimica e fisica do meio em que o adocante € disperso, sua
concentracdo, a presenca de outros ingredientes, a temperatura na qual o alimento é consumido e a
sensibilidade do provador s&o fatores importantes e tem impacto na percep¢éo do sabor e intensidade do
alimento (Nabors, 1986). Estudos tem demonstardo que o tabagismo pode causar importantes altera¢cdes no
paladar, principalmente na percepcao dos gostos doce e amargo. Sendo assim € objetivo do presente
estudo avaliar a influéncia do tabagismo na percepcao de dogura de diferentes edulcorantes (sucralose,
estévia, ciclamato:sacarina 2:1), neotame e aspartame) e da sacarose adicionados ao néctar de uva. Serdo
realizados testes sensoriais para medir a diluicdo ideal do nectar de uva, determinag&o da docura ideal,
equivaléncia de dogura, analise descritiva quantitativa e analise de aceitacao.
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Continuacéo do Parecer: 286.145

Obijetivo da Pesquisa:

Obijetivo Primario:

Verificar a influéncia do tabagismo na percep¢do de dogura em néctar de uva adogcado com diferentes
edulcorantes (sucralose, estévia, ciclamato:sacarina (2:1), neotame e aspartame) e sacarose.

Obijetivo Secundario:

- Determinar as concentra¢cdes ideais de sacarose e dos edulcorantes estudados no néctar de uva para
tabagistas e ndo tabagistas.

- Determinar as quantidades de edulcorantes necessarias para promover uma dogura equivalente a dogura
ideal com sacarose em néctar de uva.

- Avaliar a aceitacdo das amostras de néctar de uva pelo mercado consumidor com individuos tabagistas e
nao tabagistas.

- Descrever e quantificar as principais caracteristicas do néctar de uva adocado com sacarose e
edulcorantes por meio da Analise Descritiva Qualitativa (ADQ).

- Realizar determinacdes fisico-quimicas (pH, sdlidos sollveis (°Brix), polifendis totais, Acidez Total Titulavel
e cor) do néctar de uva.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

O trabalho em questéo néo oferece risco algum ao sujeito que participara dos testes sensoriais, sendo que o
mesmo podera de retirar da pesquisa a qualgquer momento sem sofrer quaisquer sansdes ou
constrangimento. A ingestdo dos edulcorantes que serdo utilizados para adogar as amostras de suco de uva
sera dentro dos limites seguros segundo os limites preconizados pela Anvisa € ADA (American Dietitc
Association). E importante ressaltar que nenhum dos edulcorantes sera ingerido em quantidades superiores
aos limites maximos recomendados por dia (Brasil, 2008;ADA, 2004).

A quantidade dos edulcorantes que serdo ingeridos pelos voluntérios esta especificada em tabela anexada.

Beneficios:

A pesquisa em questdo nao promovera beneficio direto aos sujeitos que dela participarem,uma vez que o
unico intuito € a colaboragéo para a realizacao da pesquisa.

Endere¢o: Rua Tessélia Vieira de Camargo, 126

Bairro: Bardo Geraldo CEP: 13.083-887
UF: SP Municipio: CAMPINAS
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Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Trata-se de uma pesquisa para cuja hipotese a ser avaliada € que o tabagista perceba diferentemente do
nao tabagista os sabores amargo e doce dos seguintes edulcorantes: sacarose,sucralose, estévia,
ciclamato/sacarina (2:1), aspartame e neotame mediate a realizacdo de testes sensoriais com
consumidores.

Consideragdes sobre os Termos de apresentagao obrigatéria:

A folha de rosto & apresentada com os dados dos responsaveis pelo projeto e da instituicdo onde o mesmo
sera realizado. O TCLE contempla todas as informagfes necessarias para entendimento da pesquisa por
parte de cada voluntario.

Recomendagodes:

1.Lembramos que o TCLE deve ser elaborado em duas vias, sendo uma retida pelo sujeito da pesquisa ou
por seu representante legal e uma arquivada pelo pesquisador (resolugdo 196/96 CNS/MS, artigo IV.2 id,).
2.Se o TCLE tiver mais de uma pagina, o sujeito de pesquisa ou seu representante, quando for o caso, € o
pesquisador responsavel deverao rubricar todas as folhas desse documento, apondo suas assinaturas na
ultima pagina do referido termo (Carta Circular n°. 003/2011/CONEP/CNS).

3. Ao pesquisador cabe desenvolver o projeto conforme delineado, elaborar e apresentar os relatérios
parciais e final, bem como encaminhar os resultados para publicacdo, com os devidos créditos aos
pesquisadores associados e ao pessoal técnico participante do projeto (resolugéo 196/96 CNS/MS, artigo
I1X.2 letras sbg, idi e ifi).

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:
Projeto aprovado.

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao
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Assinador por:
Fatima Aparecida Bottcher Luiz

(Coordenador)
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8.2 Anexo 2

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS E NUTRICAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Percepcido de docura, perfil sensorial e aceitacio em néctares de uva adocados com diferentes
edulcorantes.

Vocé estd sendo convidado(a) para participar, como voluntdrio, em uma pesquisa. Apds ser
esclarecido(a) sobre as informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine ao final deste
documento, que estd em duas vias. Uma delas € sua e a outra é do pesquisador responsdvel. Em caso de recusa
vocé ndo serd penalizado(a) de forma alguma. Em caso de divida vocé pode procurar o Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual de
Campinas pelo telefone (19) 3521-8936 ou pelo email: cep@fcm.unicamp.br

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:

Titulo do Projeto: Percepcao de dogura, perfil sensorial e aceitacio em néctares de uva adocados com
diferentes edulcorantes.

Pesquisador Responsdvel: Cristiane Ramos Voorpostel

Telefone para contato (inclusive ligacdes a cobrar): (19) 91154738

Orientadora: Profa. Dra. Helena Maria André Bolini

Telefones para contato: (19) 3521-4083

¢ O objetivo do trabalho é realizar analise de aceitacdo, analise descritiva quantitativa, analise de estimativa
de magnitude, andlise de docura ideal e andlises instrumentais em néctares de uva adocados com diferentes
edulcorantes e sacarose, correlacionando os dados.

¢ Para evitar o risco de contaminagdo serdo tomadas providéncias padrdo de higiene ja praticadas no
Laboratério de Andlise Sensorial. As amostras serdo armazenadas em geladeiras a -6°C evitando a
deterioracdo do produto e alteracdes nas caracteristicas sensoriais.

¢ Sua participacdo sera na Analise de aceitacdo que sera realizada em um so6 dia e sera realizada de livre e
espontinea vontade, sem reembolsos financeiros.

¢ O projeto de pesquisa ao qual faz parte este teste sensorial foi avaliado pelo Comité de ética em Pesquisa e
maiores informacdes a respeito dos aspectos éticos podem ser obtidos pelo Comité por meio do telefone 19-
35218936 ou pelo endereco Rua Tessdlia Vieira Camargo, 126, Cidade Universitaria “Zeferino Vaz”
Campinas/SP — email CEP@fcm.unicamp.br

Cristiane Ramos Voorpostel (Pesquisador)
DECLARACAO DE ACEITE DO TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu,

CPF concordo em participar do estudo como voluntdrio.
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Atesto que fui devidamente informado e esclarecido pela pesquisadora sobre a pesquisa, os procedimentos
nela envolvidos, assim como os possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participagdo.Foi-me
garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Local e data: Campinas,
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