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APRESENTACAO

Aobra “Ciéncias Agrarias Campo Promissor em Pesquisa’ aborda uma publicacao
da Atena Editora, apresenta seu volumem 1, em seus 23 capitulos, conhecimentos
aplicados as Ciéncias Agrarias.

A producéo de alimentos nos dias de hoje enfrenta varios desafios e a quebra de
paradigmas é uma necessidade constante. A producao sustentavel de alimentos vem
a ser um apelo da sociedade e do meio académico, na procura de métodos, protocolos
e pesquisas que contribuam no uso eficiente dos recursos naturais disponiveis e
a diminuicdo de produtos quimicos que podem gerar danos ao homem e animais.
Este volume traz uma variedade de artigos relacionados com o desenvolvimento de
politicas publicas ligadas ao agronegécio, participacdo da mulher no campo, melhora
de sistemas de producéo de alimentos e animais, entre outros. Os resultados destas
pesquisas vém a contribuir no aumento da disponibilidade de conhecimentos uteis a
sociedade, na implementacao de politicas publicas direcionadas a melhorar o atuar e
a permanéncia do homem no campo.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esforgos, que viabilizaram
esta obra que retrata os recentes avancgos cientificos e tecnoldgicos nas Ciéncias
Agrarias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes e
pesquisadores na constante busca de novas tecnologias para a area da Agronomia e,
assim, contribuir na procura de novas pesquisas e tecnologias que possam solucionar
0s problemas que enfrentamos no dia a dia.

Jorge Gonzalez Aguilera
Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 16

DESENVOLVIMENTO DE UM DOCE TIPO MANDOLATE

Itiara Goncalves Veiga
Universidade Federal do Rio Grande — Escola de
Quimica e Alimentos

Santo Antonio da Patrulha — RS
Greizi Lidiana dos Santos Gomes

Universidade Federal do Rio Grande — Escola de
Quimica e Alimentos

Santo Anténio da Patrulha — RS

RESUMO: Impulsionadas por consumidores
cada vez mais exigentes e inseridos em um
mercado competitivo, as industrias de alimentos
buscamnodesenvolvimentode novos produtosa
diferenciacdo. Neste sentido, o desenvolvimento
do doce tipo mandolate diet é importante, pois
além de agregar valor ao produto, atende as
necessidades de consumidores com restricées
alimentares, substituindo-se os agucares pela
combinacdo de diferentes edulcorantes e que
ainda assim, mantenham as caracteristicas
proximas ao doce tradicional. Este trabalho teve
como objetivo desenvolver o doce mandolate,
substituindo os agucares de sacarose e
glicose por adogantes similares, visando obter
um produto que possa ser consumido por
diabéticos. Na sua elaboragao foi utilizada clara
de ovo, amendoim torrado e uma combinacéo
de diferentes aditivos tais como a sucralose,
o maltitol e a polidextrose. Foi realizado
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DIETETICO

um planejamento experimental (22 com trés
pontos centrais), variando a concentracédo de
polidextrose e maltitol, objetivando encontrar
a formulagcdo que apresentasse caracteristicas
proximas aos comerciais. Foram submetidas
a analise de textura as sete formulagcdes do
planejamento, uma amostra do mandolate
tradicional e uma comercial, sendo avaliado
o perfil de textura e o teste de corte. Para a
analise sensorial foram submetidas quatro
amostras, duas diet compostas com e sem
sucralose, uma tradicional e uma comercial,
sendo a avaliacdo sensorial mediante teste
de aceitacdo usando escala hedbnica de
nove pontos, e teste de intencdo de compra
usando escala de atitude com cinco pontos.
Dando sequéncia as avaliagbes, foi realizada
comparacdo econémica entre o mandolate diet
e o tradicional.

PALAVRAS-CHAVE: novo produto, agucar,
edulcorantes, diet.

ABSTRACT: Driven by increasingly demanding
consumers, and inserted in a competitive
market, the food industries seek to develop
new products to differentiate. In this sense,
the development of the sweet mandolate type
diet is important, as well as add value to the
product, meets the needs of consumers with
dietary restrictions, replacing the sugars by the
combination of different sweeteners and you still
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so0, keep the upcoming features to traditional. Attentive to the needs of consumers and
industries, this work had the objective of developing the sweet mandolate by replacing
the sugars sucrose and glucose for similar sweeteners, in order to obtain a product
that can be consumed by diabetic patients. In your preparation has been used egg,
roasted peanuts and a combination of various additives such as sucralose, maltitol and
Polydextrose. Was also developed a traditional formulation with sugar and glucose.
An experimental planning (22 with three central points), by varying the concentration of
maltitol, Polydextrose and objectified find the formulation that has characteristics near
the Mall. Texture analysis were submitted to the seven planning formulations, a sample
of traditional mandolate and one commercial, being evaluated the texture profile and
cutting test. For sensory analysis were submitted four samples, two diet composed
with and without sucralose, a traditional and a commercial, and the sensory evaluation
through acceptance testing using hedonic scale of nine points, where the judges
assessed the attributes flavor, color, texture, appearance, taste and overall impression
of residual different formulations of mandolate, and purchase intent test using attitude
scale with five points to verify that this product's attractiveness to the consumer
KEYWORDS: new product, sugar, sweeteners, diet.

11 INTRODUCAO

O doce Mandolate (Mandorlate) € um doce tipico da cidade de Verona na ltalia e
surgiu em Santo Antonio da Patrulha/RS com a colonizagao ltaliana. Atualmente, sua
producao esta presente na maioria das industrias de doces da regiao, sendo muito
consumido por todo estado do Rio Grande do Sul e comercializado para os demais
estados do Brasil.

A cidade de Santo Anténio da Patrulha/RS possui diversas industrias produtoras
deste doce, tornando-o essencial para a economia e geragao de empregos da regiao.
Cada empresa possui sua prépria metodologia de producéo, diferindo principalmente
na propor¢ao dos ingredientes principais: clara de ovo, agucar, glicose e amendoim.

Por conter alto teor de acucares, seu consumo € restrito para diabéticos e
pessoas que buscam produtos com baixo indice glicémico, uma tendéncia cada vez
maior nos ultimos anos. Atento as necessidades deste publico, o mercado brasileiro
estd impulsionado ao desenvolvimento de novos produtos, que mantenham as
caracteristicas fisicas e sensoriais semelhantes ao produto tradicional, mas que
agreguem valor ao produto e atendam as necessidades dos consumidores.

A demanda por alimentos que proporcionem dietas equilibradas que garantam
saude e maior qualidade de vida esta crescendo mundialmente e aingestao de alimentos
balanceados € a maneira correta de prevenir ou mesmo auxiliar na estabilizacdo de
problemas de saude, como: obesidade, diabetes, desnutricdo, cardiopatias, entre
outros que tém origem, em grande parte, nos erros alimentares (BAU et al., 2010). Esse
novo conceito requer mudancas de paradigma no desenvolvimento de novos produtos,
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aplicando as tecnologias tradicionais, aliadas aos novos métodos de conservacgao,
preservando ao maximo os nutrientes que cada alimento possui (REBELLO, GASPAR,
LUCHESE, 2013).

Na maioria dos paises, inclusive o Brasil, o percentual de obesidade e do diabetes
vem aumentando consideravelmente. Atualmente atinge diferentes faixas etarias, no
entanto, evidenciou-se um aumento entre as criangas. De modo semelhante, evoluem
outras doencas crbnicas relacionadas ao consumo excessivo de calorias e a oferta
desequilibrada de nutrientes na alimentagcao, como hipertensao, cardiopatias e certos
tipos de cancer (BRASIL, 2014).

Os alimentos diet e light, muito antes de serem considerados alimentos, se
posicionam como uma possivel solu¢ao para muitas necessidades dos consumidores.
Segundo a Associacao Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos e para Fins
Especiais (ABIAD) apud Hall e Filho (2006), de 1998 a 2008, houve o incremento
significativo de 800% no mercado de produtos diet e light em varios paises. No
Brasil estes produtos estao presentes em mais de 35% dos lares brasileiros e esse
crescimento ndo acontece apenas no consumo, mas também no numero de novos
produtos nas géndolas dos supermercados (PERIN; UCHIDA, 2014).

A diversificagéo de produtos € possivel pelo aumento de diferentes edulcorantes
no mercado, entre estes a sucralose e o maltitol. Para que estes edulcorantes
sejam aplicados com éxito & necessario que, além de sua segurancga absoluta, eles
apresentem caracteristicas sensoriais agradaveis, com docura semelhante a da
sacarose (CARDOSO et al, 2004).

Desta forma, o desenvolvimento do doce tipo mandolate substituindo os agucares
(sacarose e glicose) por edulcorantes, visando obter um produto com baixo indice
glicémico se faz oportuno, pois agrega valor ao doce e atende as necessidades do
mercado consumidor, além de possibilitar a diversificagdo de produtos nas industrias.

2| METODOLOGIA

Na elaboracdo dos doces de mandolate tradicional e diet foram utilizados os
seguintes ingredientes: amendoim previamente descascado e torrado, clara de ovo,
agua, acucar, glicose e aditivos como a polidextrose, o maltitol e a sucralose.

O processo tradicional iniciou com a preparacao da calda com glicose e agua
no tacho até a obtencdo do ponto ideal, em que apresente uma textura firme em
temperatura ambiente. Em batedeira foi realizada a aeracédo das claras e adi¢cao do
acucar, obtendo assim uma massa (glace). A esta massa foi adicionada a calda quente
de glicose e acucar, que permaneceu em agitacdo por aproximadamente 5 minutos,
apos esse periodo foi levada para etapa de coccéo a temperaturas entre 70 °C e 78
°C por um tempo de 45 minutos. Ao final desta etapa foi acrescentado o amendoim
triturado. Apé6s, a massa foi espalhada em forma plastica previamente polvilhada com
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talco (558 iii) para modelagem. O corte foi feito de forma manual com auxilio de faca
de aco inox. A secagem foi realizada em temperatura ambiente.

Nos cinco primeiros testes para o doce mandolate tradicional a porcentagem dos
ingredientes variou da seguinte forma: clara (11,05% a 23,00%), glicose (13,79% a
36,14%), acucar (18,18% a 27,62%), amendoim (14,85% A 27,62%) e agua (6,08% a
19,80%). O tempo de agitagcéo variou de 20 a 15 minutos em temperatura ambiente.

Nos dois ultimos testes foi adicionada a etapa de cocgéo ao processamento do
mandolate tradicional. A porcentagem dos ingredientes utilizados nestas amostras (A6
e A7) foi de 12,50% e 13,33% de clara, 31,25% e 20,0% de glicose, 37,50% e 26,67%
de acucar, 12,50% e 20,0% de amendoim e 6,25% e 20,0% de agua. O tempo de
agitacao foi de 5 minutos a uma temperatura média de 74°C, sendo o tempo de coc¢ao
de 35 minutos para amostra A6 e de 45 minutos para a A7.

O preparo do doce diet foi iniciado com a aeracao das claras, sendo aos poucos
acrescentado os edulcorantes sucralose e/ou maltitol. Foi feita uma calda com a
polidextrose e a agua, mexendo sempre até se obter o ponto, em que a calda se
cristalize em temperatura ambiente. Na massa foi acrescentada a calda, que foi
homogeneizada por 5 minutos em batedeira. Apds este periodo foi realizado o processo
de cocgao com temperatura entre 70°C a 78°C por 45 minutos. Apo6s foi adicionado
0 amendoim torrado na massa e prosseguiu com as etapas citadas anteriormente. A
avaliacao nutricional sera realizada segundo a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TACO, 2011).

O delineamento experimental foi realizado seguindo-se um planejamento
estatistico fatorial completo do tipo 22, com trés pontos centrais totalizando 7 ensaios.
O nivel utilizado para a variavel independente polidextrose, foi de 40 g a 90 g. Para a
variavel independente maltitol, o nivel variou de 90 g a 140 g, conforme apresentado
na Tabela 1. Como variavel dependente foi considerada a dureza do mandolate diet
durante o corte.

Variaveis Independentes

Niveis de variacao Polidextrose (g) Maltitol (g)
-1 40 90
+1 90 140
0 65 115

Tabela 1 - Variaveis independentes e niveis de variagdo.

2.1 Analises de Textura

Foram submetidas para analise de textura sete formula¢cdes do mandolate diet
(formuladas conforme o planejamento experimental), uma formulacdo do mandolate
tradicional e uma amostra comercial. As amostras foram analisadas em analisador de
textura TA.XT.Plus (Stable Micro Systems), com uma capacidade de carga de 50 kg.
Foram realizados dois testes diferentes sendo estes: teste de corte (CT) e analise de
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perfil de textura (TPA), ambos em triplicata.

Para a analise sensorial foram submetidas quatro formulagées duas diet, sendo
estas a que apresentou melhor resultado na analise de textura (140 g de maltitol e
40 g de polidextrose - F3/FMP) e outra com maltitol, polidextrose e sucralose (FMPS)
para realcar o sabor doce do mandolate, uma amostra do mandolate tradicional e uma
amostra adquirida no comércio local. Foi utilizada a Escala Hedobnica estruturada de
nove pontos, cujas notas por atributo variaram de gostei e muitissimo (9) a desgostei
muitissimo (1) (BAU et al., 2010). O indice de Aceitabilidade (I.A) para cada atributo
foi calculado conforme descrito por Teixeira, Meinert e Barbetta (1987). Também foi
avaliada a atitude do consumidor em relagcdo a compra do produto, utilizando-se uma
escala de atitude de compra de cinco pontos (MAURICIO; TRENTINALHA, 2010).

Os resultados obtidos nas andlises fisicas e sensoriais foram submetidos a uma
andlise de variancia (ANOVA) seguida de teste de Tukey, que permite verificar se ha
diferenca significativa entre as médias, a um nivel de confianca de 95% (p<0,05).

A viabilidade econémica foi avaliada calculando o custo total para aquisicao das
matérias primas, do produto diet e do mandolate tradicional desenvolvido neste estudo.
O comparativo econdédmico forneceu informacéo dos valores das matérias primas como
clara de ovo, amendoim, glicose, acucar, polidextrose, maltitol e sucralose.

3 1 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Formulacao e Preparo para o Mandolate Tradicional

O processo de desenvolvimento do doce mandolate tradicional foi realizado
utilizando os mesmos ingredientes adicionados industrialmente, tais como glicose,
acucar e clara de ovo. A Tabela 2 descreve a formulacéo final e a Figura 1 apresenta
o doce mandolate tradicional.

Clara (%) | Glicose (%) | Actcar (%) | Amendoim (%) | Agua (%)
13,33 20,00 26,67 20,00 20,00

Tabela 2- Formulagdo doce mandolate tradicional.
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Figura 1- Doce de mandolate tradicional.

Fonte: Propria autora.

5.2. Planejamento Experimental

Os resultados obtidos no teste de corte para o doce de mandolate diet foram
submetidos a avaliagdo no planejamento experimental e as variagdes das concentracoes
estao descritas na Tabela 3.

Ensaios Polidextrose (g) Maltitol (g)
F1 -1 (40) -1 (90)
F2 +1 (90) -1 (90)
F3 -1 (40) +1 (140)
F4 +1 (90) +1 (140)
F5 0 (65) 0 (115)
Fé 0 (65) 0 (115)
F7 0 (65) 0 (115)

Tabela 3 - Delineamento experimental para duas variaveis e trés niveis, e seus valores
codificados e reais.

As variaveis independentes ndao apresentaram influéncia significativa (p<0,05)
sobre a dureza do mandolate diet. A variacdo das quantidades adicionadas nas sete
formulacbes do planejamento ndo trouxeram efeito significativo sobre a dureza do
produto final, conforme apresentado na Figura 2 do Diagrama de Pareto, que avaliou
os efeitos das variacdes de concentracéo de maltitol e polidextrose na dureza do doce
de mandolate diet.

No processamento do doce de mandolate o que também influencia a textura do
produto sdo os parametros de processo como tempo, temperatura e homogeneidade
da agitacdo. Contudo essas operacdes unitarias possuem alta instabilidade em escala
laboratorial, ja que agitac&o foi manual e a temperatura controlada de 5 em 5 minutos
em banho-maria.
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Diagrama de Pareto dos efeftos padronizados variavel: dureza (g)
Planejamento 2°*(2-0); MS Erro puro = 3,154089
DV: Dureza (g)

79338

Efeito estimado (valor absohito) p=,05

Figura 2- Diagrama de Pareto com efeito da variagdo das concentragdes das variaveis
independentes.

5.3 Analise de Textura

No teste de corte o parametro avaliado foi a dureza dos diferentes mandolates:
diet, tradicional e comercial. O teste apresentou diferenca significativa entre as amostra,
0 que era esperado devido a alta heterogeneidade da amostra que contém amendoim,
como apresentado na Tabela 4, que descreve os resultados para o teste de corte,
com as formulagdes do mandolate diet avaliadas no planejamento experimental, o
tradicional e o comercial.

Atributo
Dureza (kg,)
Tratamentos
F1 2,95+0,212
F2 6,69 +£0,17°
F3 470 +0,20°
F4 3,26 +0,07 @
F5 8,02 +0,24 ¢
F6 4,84 +0,11°¢
F7 3,656+0,102
Tradicional 4,88 +0,44°
Comercial 5,43 +0,20°

Tabela 4- Resultados obtidos para o teste de corte para as formulagdes diet, tradicional e
comercial.

* Médias que apresentarem letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p>0,05) pelo teste
de Tukey.

A formulacéo que apresentou maior dureza, necessitando de maior forga para
realizar o corte, foi a formulagdo F5 com 115g de maltitol e 65g de polidextrose sendo
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a com menor dureza a F1 com 90g de maltitol e 40 g de polidextrose. No entanto
quando se compara a amostra comercial com as formulacées do mandolate diet, as
formulacdes F3 (140 de maltitol e 40 g de polidextrose) e F6 (115g de maltitol e 65g de
polidextrose) ndo apresentam diferenca significativa.

Emanalise de texturade marshmallow foi observado que as amostras constituidas
por maltitol e polidextrose apresentaram menor dureza quando comparadas com
amostras que foram formuladas com frutose e polidextrose (MAGALHAES, 1996).
Isto evidencia que a polidextrose, por ser agente de corpo e fonte de fibra, € o maior
responsavel pela textura do produto final, mas que sua combinagdo com maltitol pode
nao ser a mais indicada.

O perfil de textura realiza a descricdo completa da textura das amostras. Os
parametros avaliados foram a dureza, coesividade, flexibilidade, mastigabilidade
e gomosidade dos mandolates diet, tradicional e comercial (Tabela 5). A dureza, a
coesividade e a flexibilidade séo definidas como caracteristicas mecéanicas primarias,
percebidas na primeira mordida. A mastigabilidade, a gomosidade e a fraturabilidade
sao caracteristicas secundarias e relacionadas a percepcéo durante a mastigacao
(DUTCOSKY, 2013).

A dureza avalia a forca necessaria para produzir certa deformacao na amostra
(DUTCOSKY, 2013). A amostra que apresentou maior dureza foi a formulacao F3 e
a de menor valor a F4. As formulagcées F3 e comercial ndo apresentaram diferenca
significativa, resultado este também obtido no teste de corte.

A coesividade define a extensdo em que o material pode ser deformado antes
da ruptura (DUTCOSKY, 2013). Foi observado que amostra de menor extensao
corresponde a formulagdo F7 e a de maior a formulacgéo tradicional diferindo entre si.
Contudo as demais formulagc6es nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05).

A flexibilidade é a velocidade na qual um material deformado volta a condigéo
ndo deformada depois que a forca de deformacao é removida (DUTCOSKY, 2013).
A formulacdo F7 e F2 foram as que apresentaram menor e maior resultados,
respectivamente. Estudos com marshmallow constituidos por maltitol e polidextrose
apresentaram valores baixos para flexibilidade, sendo menos elasticas que as
amostras com combinacgdes frutose e sorbitol, frutose e polidextrose e frutose e maltitol
(MAGALHAES, 1996).

A mastigabilidade € a energia requerida para mastigar um alimento sélido até
a degluticdo, sendo o produto da dureza, coesividade e a flexibilidade (DUTCOSKY,
2013). As amostras que requeriam maior e menor energia foram a amostra comercial
e a formulacdo F4 respectivamente e estas diferem entre si. A formulacdo F3 nao
apresentou diferenca significativa em relacdo a amostra comercial.

A gomosidade € a energia requerida para desintegrar um alimento semissélido
até estar pronto para a degluticao, sendo o produto de baixo grau de dureza e alto grau
de coesividade (DUTCOSKY, 2013). A amostra F4 apresentou menor gomosidade e a
comercial maior gomosidade. O que era esperado e corrobora com os resultados da
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dureza.

Atributos
Tratamentos Dureza Coesividade Flexibilidade Mastigabilidade Gomosidade
(9) (9) (9)
F1 591,85 + 44,802 0,251 +£0,033*°> 0,202 + 0,022 2 29,73 +2,732 147,71 £ 13,842
F2 1.966,5 + 993,69° 0,295 +0,094>°> 0,346 +0,015° 188,30 +82,83% 552,09 + 270,05°
F3 12.742,52 + 1223,33* 0,236 +0,0492° 0,279 +0,027>° 835,35+ 172,78 2.989,2 + 520,25°
F4 148,65 + 64,132 0,300 +0,028>° 0,252 + 0,038 *¢¢ 10,61 + 1,982 43,57 + 14,942
F5 1.007,8 £ 217,592 0,261 +0,050*° 0,285 +0,032>¢4¢ 7512 £23,172 262,49 + 75,932
Fé 239,76 + 57,58 @ 0,264 +0,007>°> 0,237 £0,006 *>°¢ 15,08 +4,162 63,53 + 16,65°
F7 1.001,9 + 507,122 0,184 +0,0122 0,201 £ 0,021 @ 36,16 + 16,692 184,06 + 94,552
Tradicional 316,85 + 11,992 0,353 + 0,044° 0,330 + 0,030 ® 37,34 £ 7,712 112,53 + 14,062
Comercial 12.570,21 + 1284,66° 0,259 +0,090*° 0,319 + 0,026 > ¢ 1.081,40 + 3.340,87

490,64° 1405,66°

Tabela 5 - Avaliacdo das diferencas entre as médias obtida nos diferentes atributos para os
tratamentos.

*Médias que apresentarem letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa
(p>0,05) pelo teste de Tukey.

Por ser uma amostra muito heterogénea pela presengca do amendoim, o teste
em texturébmetro pode nao apresentar correlagéo significativa entre as médias. Hojatti
et al (2015), em seu estudo sobre a propriedades de textura instrumental do Turrén
espanhol, Torrone italiano e Nougat francés também verificou estas diferengas nos
atributos de textura que foram principalmente devido a diferengas nas condicdes de
fabricacédo especialmente tempos de aquecimento e/ou temperaturas.

Foi avaliado que a formulacdo F3 (140 g de maltitol e 40 g de polidextrose)
nédo apresentou diferencas significativas em relacdo a amostra comercial e tradicional
em todos os atributos. Desta forma esta formulagéo foi submetida também a analise
sensorial, sendo descrita como FMP.

5.4 Analises Sensoriais

A andlise sensorial foi realizada no laboratorio de Quimica e Analises de Alimentos
da Universidade Federal do Rio Grande (FURG). Participaram 61 julgadores dentre
estes, 28 homens e 33 mulheres com idade entre 18 e 62 anos. Em relagéo a frequéncia
do consumo do doce mandolate, 46 julgadores possuiam o habitos de consumi-lo
mensalmente, 10 anualmente, 1 diariamente e 3 n&o responderam ao questionario.
Dos 61 julgadores avaliados apenas um era diabético, sendo impossibilitado de
participar desta anélise sensorial.
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Foram avaliadas quatro formulagbes do doce mandolate, amostra comercial
(FC), amostra do tradicional (FT), amostra com maltitol e polidextrose (FMP) e com
maltitol, polidextrose e sucralose (FMPS) (Tabela 6).

Em relacdo ao atributo sabor, se observa que a formulacdo FMPS (maltitol,
polidextrose e sucralose), obteve melhor resultado. Possivelmente, a sucralose
adicionada realca o sabor doce caracteristico do mandolate, n&o diferindo
estatisticamente (p>0,05) das formulagdes FC e FT. Em relagdo a impresséao global,
a amostra que diferiu das demais foi a formulacao FMP, salientando que apresentou
diferencas quando comparada com as demais, provavelmente relacionada a menor
intensidade do sabor doce.

A amostra FMPS foi avaliada em “gostei muito” (8) e “gostei muitissimo” (9) por
cerca de 30 % dos julgadores, sendo esta a amostra que apresentou destaque entre
as formulagdes diet. As formulacbes FC e FT foram avaliadas em “gostei muitissimo”
por 30% dos julgadores. Este resultado esta de acordo com o estudo de Milagres
(2010), que comparou a formulacéo. Neste estudo a combinagcéo de edulcorantes
(maltitol e sucralose) propiciou melhores resultados, desenvolvendo um produto com
caracteristicas sensoriais mais préximas ao comercial.

Na Tabela 6, esta expresso o indice de aceitacdo das formulagcdes de mandolate
das amostras submetidas a analise sensorial.

Sabor Impressao
Formulacao Sabor Cor Textura Aparéncia residual global
FMP 72,44 79,67 59,67 71,11 73,33 71,67
FMPS 82,78 82,78 37,89 77,22 82,22 80,78
FT 82,44 82,78 46,11 80,22 79,44 79,78
FC 81,67 87,55 43,67 88,00 78,11 83,33

Tabela 6 - indice de aceitacéo das formulagdes de mandolate, expressos em porcentagem (%).

*Amostra comercial (FC), formulagéo com maltitol e polidextrose (FMP), formulagdo com maltitol, polidextrose e
sucralose (FMPS), formulacéo tradicional (FT).

Segundo Chaves e Sproesser (2005), indices de aceitabilidade superiores a 70%
indicam que o produto tera boa aceitacdo no mercado. Os atributos de sabor, cor,
aparéncia, sabor residual e impressao global de todas as formulagbes apresentaram
boa aceitacéo, ja que os indices de aceitacao foram superiores a 70%. No entanto,
para o atributo textura, as formulagcdes néo atingiram o indice aceitavel, nem mesmo a
amostra comercial. Este fato sugere que existia muita diferenga entre as amostras e por
ser uma avaliacéo subjetiva, os julgadores poderiam preferir uma textura diferente das
apresentadas nas amostras. Como forma de aprimorar a textura do produto sugere-se
um melhoramento de processo visto que, a auséncia de agucar normalmente altera
a retencao de umidade e diversas caracteristicas, dificultando a obtencao de produto
similar ao convencional. E necessario utilizar ingredientes que apresentem funcéo de
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agentes de corpo, ou seja, que tenham a capacidade de proporcionar aumento de
volume e/ou de massa dos alimentos, substituindo o volume e a textura perdidos pela
retirada do agucar (BENASSI; WATANABE; LOBO, 2001). Apesar deste trabalho ter
utilizado a polidextrose, talvez outro agente de corpo ou mesmo alguma combinacao
de dois ou mais agentes tenha um resultado mais satisfatorio.

5.4.3 Intencao de compra

Na Tabela 7, estdo apresentadas as médias e os respectivos desvios-padrao do
teste de intengcdo de compra das quatro formulagcées de mandolates.

Formulacéo Intencéo de compra
FC 3,97 +1,152
FMP 3,10 £1,32°
FMPS 3,73+1,02°
FT 3,80 +1,072

Tabela 7 - Notas atribuidas no teste de intengéo de compra.

*Amostra comercial (FC), formulacdo com maltitol e polidextrose (FMP), formulagdo com maltitol, polidextrose e
sucralose (FMPS), formulagéo tradicional (FT).

A maior nota foi atribuida para a formulacéo FC (3,97), e a menor corresponde a
formulacéo FMP (3,10) permanecendo entre “provavelmente compraria” e “tenho duvida
se compraria”, no entanto a Unica formulacao que diferiu estatisticamente (p>0,05) foi
a FMP. Dentre as formulagcdes diet, a amostra FMPS foi a que apresentou melhor
resultado sendo atribuida nota 4 (provavelmente compraria) por 36% dos julgadores,
superando a intencdo de compra da amostra FC. Provavelmente a amostra FMPS
obteve maior intencdo de compra por assemelhar a dogura do produto tradicional.
Diferentes estudos analisaram a aceitacédo de produtos light e diet adogados com
diferentes edulcorantes e nestes também verificaram melhor aceitacéo do edulcorante
sucralose quando utilizado (Campos, 2002; Mendonca et al., 2005).

5.6 Composicoes do Doce Mandolate Diet

Dentre as amostra diet submetidas a avaliagdo sensorial, a que apresentou
melhores resultado foi a formulacdo FMPS (maltitol, sucralose e polidextrose). Na
Tabela 8 estdo expressos 0s percentuais de cada ingrediente utilizado na formulacao
e na Figura 4 esta apresentado o mandolate diet.

Clara Maltitol  Polidextrose Sucralose Amendoim  Agua
19,60 % 27,45 % 7,84 % 0,02 % 29,40 % 15,68 %

Tabela 8 — Porcentagem de cada ingrediente para o mandolate diet.
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Figura 16 — Mandolate diet desenvolvido.

Fonte: Prépria autora.

A Tabela 9 apresenta as informacbes para o mandolate diet e compara com

a amostra comercial e a tradicional para uma porcéo de 20 g, aproximadamente 1
unidade de mandolate.

Quantidade por Porgéo (20 g)

Comercial Tradicional Diet
Valor Energético 76,11 Kcal 69.6 Kcal 58,21Kcal
Carboidratos dos quais 13,58 g 15,90 -
Sacarose 7,509 9,09 -
Glicose 6,08 g 6,82 -
Lipidios 2,409 2,99 4,62
Proteinas 1,679 2,49 3,85
Fibra alimentar - - 2,40

Tabela 9 — Informagdes nutricionais para o mandolate comercial, tradicional e diet.

Fonte: Adaptado da tabela brasileira de composigéo de alimentos - TACO (2011).

O mandolate diet apresentou reducao de calorias presente no produto quando
comparado ao comercial e tradicional. O teor de proteinas melhorou no produto dietético,
contudo o teor de lipideos aumentou, ja que os produtos apresentam rendimentos
diferentes. A presencga de sacarose aumenta o teor de sélidos do mandolate tradicional,
quando comparado ao doce mandolate com adi¢cdo de edulcorantes.

O doce mandolate industrialmente é produzido sem a etapa de coc¢éo, sendo o
ponto formado pela combinacédo da massa (glace) e a glicose em constante agitacéo
em batedeira industrial. Este processo foi inviabilizado em escala laboratorial, visto que
ndo se possuia uma batedeira com poténcia adequada. Provavelmente no processo
industrial o mandolate diet apresentaria um rendimento maior, diminuido assim a
concentracao de lipideos e proteinas no produto.
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5.7 Comparacao de Custo

Foi avaliado o custo de producdo do mandolate diet para o preparo de uma
batelada (uma receita), considerando a formulacdo FMPS (maltitol, polidextrose e
sucralose) para possibilitar a comparag¢do do mandolate diet com o produto atualmente
encontrado no mercado.

O rendimento para cada batelada do mandolate diet e tradicional € de 285 g
e de 440 g respectivamente. Sendo assim o custo atribuido para produzir 200g (1
embalagem) é de R$ 2,50 para o mandolate diet e de R$ 1,12 para o tradicional,
considerando o custo de aquisicdo das matérias primas. Atualmente, em 2017, a
embalagem de 200g do mandolate diet € comercializada pelo preco de R$ 2,60.

Considerando a mesma margem de lucro que a empresa possui com o doce
tradicional (232 %), j& que os custos de producdo sdao os mesmos (embalagem,
materiais auxiliares, mao-de-obra, utilidades e etc.) o preco final de venda do mandolate
diet seria de R$ 5,80.

41 CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver as formulagdes para o mandolate diet e tradicional
e comparar os dados obtidos nas analises com a amostra comercial. A formulagéao
tradicional foi desenvolvida com clara de ovo (13,33 %), glicose (20,00 %), agucar
(26,67 %), amendoim (20,00 %) e agua (20,00). A temperatura média do processo
foi de 74 °C por um periodo de 45 minutos. O produto apresentou caracteristicas
préximas ao comercial tanto na analise de textura, quanto na analise sensorial, além
de apresentar reducéo do valor energético.

A combinacéo de diferentes edulcorantes como o maltitol e a sucralose é uma
opcéo viavel para o desenvolvimento de um doce de mandolate diet. O produto obtido
apresentou atributos como aparéncia e textura proximos ao produto tradicional. A
formulacéo final para 0 mandolate diet seria com clara de ovo (19,6%), maltitol (27,45),
polidextrose (7,84%), sucralose (0,02%), amendoim (29,40%) e agua (15,68%). As
condicdes de tempo e temperatura média ficaram determinadas em 45 minutos e 74
°C, respectivamente.

A andlise de texturara realizada para as amostras com variacdo de maltitol
e polidextrose, através do planejamento experimental, apresentou uma alta
heterogeneidade entre os mandolates e diferenca significativa entre as amostras. No
entanto, as amostras com 140 g de maltitol, 40 g de polidextrose (F3) no geral nao
diferiram das amostras comercial e tradicional. Na analise sensorial a amostra com
maltitol, sucralose e polidextrose (FMPS) apresentou boa aceitacdo, sendo atribuidos
valores proximos as amostras comercial e tradicional.

Os resultados mostraram que ambas as amostras obtiveram um indice de
aceitacao, maior do que 70% na maioria dos atributos, sendo que a amostra diet com
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sucralose obteve uma impresséo global de 80,78 % permanecendo muito proxima a
amostra comercial que obteve a nota de 83,33 %.

A comparacéao de custos avaliou que o produto diet apresenta um valor mais alto
gue o comercializado, no entanto devido ao valor agregado ao produto, a demanda
por produtos com isenc¢ao de acucar e menor valor energético, torna o produto viavel
economicamente.
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