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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi
desenvolver doces em massa de graviola
com reduzido valor calérico. Para isso, foram
elaboradas quatro formulagbes de doce em
massa de graviola com redugéo de agucar: F1=
doce com reducao de 25% de agucar; F2 = doce
com reducdo de 25% de agucar e adicionado
de sucralose (0,04%); F3 = doce com reducao
de 25% de acgucar e adicionado de xilitol (10%)
e F4 = doce com redugédo de 25% de aglcar e
adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%).
Foram realizadas analises fisico-quimicas
deatividade de agua, sélidos soluveis totais, pH,
vitamina C, aglcares redutores e totais ecor. A
aceitaca@o sensorial foi avaliada mediante escala
hedénica, escala ideal e intencdo de compra.
Para acidez total titulavel, os maiores valores
(p<0,05) foram para F2. F3 apresentou os
menores valores (p<0,05) dos componentes de
cor L* e b*. Para os atributos sensoriais, todas
as formulagbes tiveram boa aceitagdo, sendo a
consisténcia o atributo que mais se destacou por
ter maiores valores, que variaram de 6,98 a 7,31.
No que se refere aos dados avaliados na escala
do ideal, para o atributo dogura, F1 apresentou
0s maiores percentuais na regido do ideal e para
acidez F2 apresentou os maiores valores. Para
intencdo de compra, F2 foi a que apresentou
maiores valores na regido de compraria. As
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quatro formulagdes foram bem aceitas, evidenciando que a reducéo do teor de agucar nos
doces em massa de graviola € uma alternativa viavel.
PALAVRAS - CHAVE: Doce de frutas. Edulcorantes. Sucralose. Xilitol.

GRAVIOLA (Annona muricata L.) MARMALADE WITH REDUCED CALORIC
VALUE: DEVELOPMENT AND CHARACTERIZATION

ABSTRACT: The aim of this study was to develop soursop marmalade with reduced caloric
value.Four formulations of soursop marmalade with sugar reduction were elaborated: F1 =
marmalade with 25% sugarreduction; F2 = marmalade with 25% sugarreduction and added
of sucralose (0.04%); F3 = marmalade with 25% sugarreduction and added of xylitol (10%)
and F4 = marmalade with 25% sugarreduction and added of sucralose (0.02%) and xylitol
(5%). The physical-chemical properties of water activity, total soluble solids, pH, vitamin C,
reducing and total sugars and color were performed. Sensory acceptance was measured
using hedonic scale, just-about-right scale and purchase intention. For titratable total acidity,
the highest values (p<0.05) were for F2, F3 had lower values (p<0.05) of the color components
L * and b *. For the sensory acceptance, all formulations had good acceptance, having the
consistent the higher values, which ranged from 6.98 to 7.31. For the just-about-right scale,
F2 had the highest percentages in the just-about-right region and the F2 the highest values
of the acidity. For the purchase intention, F2 had the highest values in the region would buy.
The four formulations were well accepted, evidencing the sugar reduction in the marmalade
of soursop is a viable alternative.

KEYWORDS: Marmalade. Sweetener. Sucralose. Xylitol.

11 INTRODUGAO

Segundo Sun et al. (2017)including three new compounds, annonamuricins A (1, a
graviola (Annonamuricatal..) € um fruto da familia Annonaceae que possui polpa adocicada
e um sabor bastante apreciado. Além disso, esse fruto vem aumentando o seu consumo
devido suas propriedades sensoriais e beneficios a saude (QAZI et al., 2018; SUN et al.,
2014). De acordo com Dahiya e Dahiya (2021), a graviola tem sido amplamente utilizadana
preparacéo de xaropes, doces, bebidas e sorvetes.

Segundo Lima, Alves e Filgueiras (2010), a alta perecibilidade da graviola e o curto
periodo de conservagéao apos a colheita tém sido responsaveis por altos indices de perdas
e por dificuldades no abastecimento de mercados tradicionais e potenciais de consumo
da fruta fresca. Desta forma, o uso do fruto em doce em massa com reducgdo de acUcar
pode diminuir o desperdicio dessa producdo excedente, além de atender as necessidades
do consumidor por uma alimentagdo mais saudavel e manter as industrias de doces
competitivas no mercado atual (CHIM; ZAMBIAZI; RODRIGUES, 2017).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define alimentos light como
aqueles que apresentam reducdo minima de 25% do teor de qualquer um dos constituintes
inclusos na categoria dos alimentos dietéticos, que especificamente para doces consiste
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na reducao do contetdo de acUcares (BRASIL, 2003). Em estudos sobre o uso de novos
edulcorantes, Manhani et al. (2014) destacaram que aredugéo do agucar e a sua substituicdo
por edulcorantes em doces é uma alternativa na prevengéo de patologias como diabetes,
obesidade, caries, entre outras.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver doce em massa de graviola com
reduzido teor de agulcar, visando o melhor aproveitamento da graviola, com o intuito de
aumentar as opcoes de alimentos de reduzido valor cal6rico no mercado.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Desenvolvimento das formulacdes de doce em massa de graviola

Nesse estudo, o delineamento experimental foi inteiramente casualizado em
esquema fatorial 4x5, ou seja, 4 tratamentos e 5 repetigcOes, totalizando 20 observagses.
Assim, os tratamentos foram: F1= doce com reducgé@o de 25% de agucar; F2 = doce com
reducdo de 25% de aglcar e adicionado de sucralose (0,04%); F3 = doce com redugéo de
25% de acgucar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com redugéo de 25% de agUcar e
adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%) (Tabela 1).

Tratamentos
Ingredientes (%)
F1 F2 F3 F4
Polpa de graviola 66,66 66,66 66,66 66,66
Acucar 33,34 33,34 33,34 33,34
Pectina’ 2,00 2,00 2,00 2,00
Fosfato de célcio? 0,08 0,08 0,08 0,08
Sucralose 0,00 0,04 0,00 0,02
Xilitol 0,00 0,00 10,00 5,00

Tabela 1 — Formulagdes de doce em massa de graviola com reduzido valor calérico.

F1= doce com reducéo de 25% de aglcar; F2 = doce com redugdo de 25% de agucar e adicionado de
sucralose (0,04%); F3 = doce com reducgdo de 25% de agucar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce
com reducéo de 25% de agUcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%)- 'Pectina de baixo
teor de metoxilagédo adicionado 2% em relagdo ao teor de aglcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de
pectina adicionada.

Para elaboracdo dos doces em massa de graviola com redugdo de agucar foram
utilizadas polpas pasteurizadas e congeladas, agUcar, pectina de baixo teor de metoxilagéo,
fosfato de calcio e edulcorantes (sucralose e xilitol), os quais foram obtidos no comércio
local da cidade de Imperatriz, MA.
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Inicialmente, dissolveu-se a pectina e o fosfato de céalcio em agua e, em seguida
juntou-se os demais ingredientes. A mistura foi submetida a coc¢gdo em tacho aberto de
aco inoxidavel com agitagdo continua. A concentracdo dos doces foi determinada a partir
do teor de soélidos soluveis totais utilizando-se refratbmetro digital (Hanna Instruments,
HI196801, Woonsocket, Estados Unidos). O processo foi concluido quando o doce atingiu
aproximadamente 50°Brix. Os doces foram envasados a quente em embalagens de
polipropileno, invertidos, resfriados com banho de gelo e armazenados em temperatura
ambiente (25 °C).

Os doces foram submetidos as andlises fisico-quimicas (atividade de agua, teor de
sélidos soluveis totais, pH, acidez total titulavel, vitamina C, agUcares redutores e totais e

cor) e a avaliagao sensorial.

2.2 Analises fisico-quimicas das formulacées de doce em massa de graviola

A atividade de agua foi realizada a 25°C por medida direta nas amostras de doce
em massausando equipamento digital (Aqualab®, 4TE, Sao José dos Campos, Sdo Paulo).

A determinagéo de soélidos soluveis totais foi realizada usando refratdmetro digital
(Hanna Instruments, HI96801, Woonsocket, Estados Unidos) com escala de 0 a 85°Brix. Os
resultados foram expressos em °Brix.

Para determinagéo do pH, 10g de doce foram dissolvidos em 100 mL de agua. Em
seguida, foi feita a leitura da solugdo em pHmetro (Biotech, mPa-210,Piracicaba, Brasil),
calibrado com solu¢des tampdes de pH 4 e 7.

A acidez total titulavel foi determinada por método titulométrico com solugéo
dehidroxido de sodio (0,1M), usando como indicador a fenolftaleina (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Os resultados foram expressos em grama de acido citrico/ 100 g de doce.

O teor de vitamina C foi obtido por titulometria baseado na redugédo do indicador
DFI (2,6 dicloro-fenol-indofenol 0,2%) até coloragao rosea clara permanente. Os resultados
foram expressos em mg de vitamina C/ 100 g de doce (BRASIL, 2005).

Os acgucares redutores foram determinados por espectrofotometria a 540 nm,
utilizando-se acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS), de acordo com a metodologia descrita por
Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos em grama de glicose/ 100 g de doce
em massa. Na determinagéo dos agucares totais, procedeu-se primeiramente uma hidrélise
com acido cloridrico P.A. Os acgUcares totais foram determinados por espectrofotometria
a 540 nm, utilizando-se acido 3,5-dinitro-salicilico (DNS), de acordo com a metodologia
descrita por Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos em grama de glicose /
100 g de doce em massa.

As determinagdes para cor instrumental foram realizadas utilizando espectrofotometro
(Minolta, CM2300D, Tokyo, Japao) operando no sistema CIE, onde foram medidos trés

parametros: L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo).
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2.3 Avaliacao sensorial das formulacées de doce em massa de graviola

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
do Maranhéo, Brasil (CAAE 31059920.7.0000.5087). A avaliagé@o sensorial foi realizada por
100julgadores nao treinados. Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais
com incidéncia de luz branca, sob condi¢des controladas.

As amostras (aproximadamente 15 g), codificadas com trés digitos aleatérios,
seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados com relagdo a ordem de
apresentacéo, foram servidas utilizando copos descartaveis de 50 mL. A aceitacdo das
formulagGes para os atributos impresséo global, cor, aparéncia, aroma, sabor e consisténcia
foi avaliada através da escala hedbnica estruturada de 9 pontos, ancorada nos extremos
pelos termos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo” (STONE; SIDEL; SCHUTZ,
2004).

Foi utilizada também escala do ideal de 9 pontos, ancorada nos extremos por
“extremamente mais forte que o ideal” e “extremamente menos forte que o ideal” para
avaliar os termos docgura e acidez. A intencdo de compra do produto foi avaliada mediante
escala estruturada mista de 5 pontos, ancoradas nos extremos por “certamente nao
compraria” e “certamente compraria (MEIGAARD, M.; CIVILLE G. V.; CARR B. T., 1991).

2.4 Analise dos dados

Os dados das analises fisico-quimicas e os dados dos atributos avaliados mediante
escala hedoénica foram analisados utilizando-se o software XLSTAT (ADDINSOFT PARIS,
FRANCE). Os valores médios das analises fisico-quimicas foram avaliados segundo modelo
inteiramente casualizado, pelo procedimento ANOVA e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey (5%). Os dados da escala hedénica foram avaliados por meio do teste nao
paramétrico de Friedman a (5%).

Para os dados da avaliagdo sensorial determinados pela escala do ideal, as notas
foram agrupadas em regides: acima do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de
+1 a +4), ideal (percentuais de frequéncia da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais
de frequéncia das categorias de -1 a -4). Para intengcdo de compra, os percentuais das
categorias ‘“certamente compraria” e “provavelmente compraria” foram somados e
denominados como regido de “Compraria”; os percentuais da categoria “tenho duvidas
se compraria” foram denominados de regido de “Talvez compraria”. Ja os percentuais das
categorias “certamente ndo compraria” e “provavelmente ndo compraria” foram somados e
denominados de regido de “Nao compraria”.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analises fisico-quimicas das formulacées de doce em massa de graviola

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores médios das anélises de atividade de
agua, teor de solidos soluveis totais (SST), pH, acidez total titulavel, vitamina C, aglcares
redutores, agucares totais e correferentes as formulagées de doce em massa graviola com

reduzido valor calérico.

Formulagées

F1 F2 F3 F4

Atividade de agua 0,91+0,03? 0,910,012 0,89+0,022 0,90+0,012
SST! 52,66+1,48°7 53,568+3,132 52,62+2,86% 52,92+0,60°

pH 4,04+0,06° 4,25+0,30? 4,02+0,072 4,07+0,05%

ATT? 0,75+0,02° 0,810,022 0,72+0,02° 0,54+0,02C
Vitamina C® 16,70+6,58° 16,70+6,582 16,70+6,58° 14,30+5,372
Acucares redutores* 7,08+2,792 8,76+0,20° 6,66+1,53% 7,80%1,112
Acucares totais* 54,934,727 53,51+3,432 52,29+4,22% 53,54+7,05%
L* 46,21+3,68° 46,18+1,712 37,60+1,48° 40,05+5,38%

a* -1,11+0,34° -1,22+0,20° -0,98+0,28 -0,94+0,472

b* 4,79+0,67° 4,16+0,76% 3,08+0,36° 3,82+0,59%

Tabela 2 — Andlises fisico-quimica de doces em massa de graviola com reduzido valor cal6rico.

F1= doce com reducéo de 25% de agucar; F2 = doce com redugéo de 25% de agucar e adicionado de
sucralose (0,04%); F3 = doce com redugéo de 25% de agucar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce
com redugéo de 25% de aglcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%) **Médias seguidas de
letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo Teste de Tukey
(p<0,05)."SST = Solidos sollveis totais; 2ATT = Acidez total titulavel (g acido citrico/100 g);?Vitamina C
(mg/ 100 g); “Acgucares totais (g de glicose/100 g)* L*= luminosidade; a* =intensidade de vermelho, b*
=intensidade de amarelo.

Os valores de atividade de agua, sélidos soluveis totais, pH, vitamina C, agucares
redutores e totais e intensidade de vermelho (a*) ndo variaram (p>0,05) entre as formula¢des
de doce em massa de graviola (Tabela 2).

Os valores de atividade de agua variaramde 0,89 a 0,91 entre as formulagbes de
doce em massa de graviola. De acordo Belovi¢ et al. (2017), atividade de agua abaixo de
0,86 sé@o necessarias para garantir uma boa estabilidade microbiologica. Esses autores
obtiveram valores entre 0,90 e 0,96 em geléias com reduzido valor calérico e concluiram
que esses produtos podem ter vida Gtil mais curta, necessitando do uso de conservantes.
Desta forma, no presente estudo também havera a necessidade de adicdo de conservantes
em virtude da alta atividade de 4gua encontrada.

Os teores de SST das formulagbes de doce em massa de graviola variaram de 52,62
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a 53,58 °Brix.Valores similares foram reportados por Zambiazi, Chim e Bruscatto (2006)
em geléias de morango light. De acordo com esses autores 0os menores teores de sélidos
soluveis totais das geleias light quando comparadas as convencionais, é resultante do
menor conteddo de agucar adicionado.

O pH das formulagdes de doce em massa de graviolavariou de 4,02a 4,25. Arévalo-
Pinedo et al.(2013) encontraram valores de pH variando entre 4,60 e 4,61 em geléia light
de araticum. Segundo Seravalli e Ribeiro (2004), a pectina de baixo teor de metoxilacéo
€ menos sensivel ao pH, podendo formar géis na faixa de 2,5 a 6,5. Diante disso, o pH
encontrado no estudo esta dentro da faixa de formacao do gel.

O teor de vitamina C dos doces em massa de graviola no presente estudo variou de
14,30 a 16,70 mg/ 100 g.Esses valores sdo maiores do que os reportados por De Oliveira,
Godoy e Prado(2010), avaliando o teor de vitamina C de diferentes geleias (laranja, rosela,
acerola com goiaba, acerola com rosela, acerola com mand, acerola com maracuja,
acerola, acerola com banana e goiaba com rosela), onde os valores ndo ultrapassaram
6,08 mg/ 100 g.

Quanto aos valores de agucares redutores, estes variaram de 6,66 a 8,76%, onde
consistem nos agucares presentes na fruta, que na sua maioria sdo compostos de glicose
e frutose presentes naturalmente como também podem ser provenientes da inversao
de parte da sacarose. O teor de agUcares totais das formulagbes de doce em massa de
graviola variou entre 52,29e 54,93%. Esses valores estdo coerentes com as formulagbes
testadas, visto que o teor de SST foi padronizado em torno de 50 °Brix.

Para acidez total titulavel, os maiores valores (p<0,05) foram para F2 seguida de
F1 e F3, com F4 tendo os menores valores (p<0,05) (Tabela 2). Almeida et al.(2009),
avaliando formulagbes de doce em massa de goiaba com diferentes edulcorantes, também
observaram que a formulacdo contendo s6 sucralose foi a que apresentou maiores teores
de acidez. O teor de acidez das formulagcées de doce em massa de graviola variou de
0,54% a 0,81%.

De acordo com Lago, Gomes e Da Silva (2006), em produtos como doce e geleias, a
acidez total ndo deve exceder a 0,8%, e o minimo indicado é de 0,3% para nao proporcionar
prejuizos na formacéo do gel, ndo afetando assim a elasticidade do doce devido a hidrélise
da pectina.

Quanto ao componente de cor L*, F3 apresentou os menores valores (p<0,05)
quando comparado a F1 e F2 (Tabela 2). Para o componente de cor b*, F3 teve menores
valores (p<0,05) que F1 (Tabela2). De acordo com Nogueira e Jesus (2014), a cor de
doces e geléias expressa pelos pardmetros estudados de colorimetria, indica o indice
detransformacao natural dos alimentos frescos, assim como, as mudangas ocorridas no
processo industrial, onde, os doces dietéticos, por ndo terem adicdo de acgucar, requerem um
maior tempo decocgéo até se alcancar o teor de solidos solUveis desejados. O aquecimento

prolongado apresenta efeitos negativos, como o escurecimento ndo enzimatico, devido a
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reacdo de Maillard, caramelizacdo e destruicdo de pigmentos, gerando altera¢des na cor
final do produto.

De acordo com De morais et al. (2017), a menor luminosidade esta associada
aformagédo de compostos escuros, e a redugdo do componente de cor b* relacionada
com a degradagcado dos carotenoides presentes na polpa. Desta forma, as formulacbes
adicionadas somente de xilitol apresentaram esses efeitos negativos. No entanto, vale
ressaltar que esses efeitos negativos néo foram percebidos pelos consumidores, uma vez
que na avaliagdo sensorial a média de cor da formulagdo contendo somente xilitol ndo

diferiu significativamente das demais (Tabela 3).

3.2 Avaliacao sensorial das formulacdes de doce em massa de graviola

No presente estudo, 50% dos julgadores eram do sexo feminino e 50% do sexo
masculino. A maioria dos julgadores tinha idade entre 18-25 anos (91%) e ensino superior
incompleto (91%). Quanto ao grau de gostar de doces de frutas, a maioria dos julgadores
(92%) afirmou gostar desse produto. Quanto a frequéncia de consumo de doces de
frutas, (8%) disseram consumir diariamente, (26%) de 2 a 3 vezes por semana, (30%)
quinzenalmente, (26%) mensalmente, (7%) semestralmente e (3%) ndo costumavam
consumir doces de frutas. Quanto ao grau degostar de graviola, a maioria (44%) dos
julgadores disse gostar e (37%) afirmaram nem gostar nem desgostar.

Para os atributos sensoriais (impressé@o global, cor, aparéncia, aroma, sabor e
consisténcia) ndo foram observadas diferencas significativas entre as formulacdes de doce
em massa de graviola. Além disso, todas as formulagbes apresentaram boa aceitagéao,
visto que as médias variaram entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, sendo o
atributo consisténcia o que mais se destacou com as maiores médias (Tabela 3). Esse
resultado evidencia que mesmo F1, em que houve a redugédo de aglcar sem o acréscimo
de edulcorante, teve boa aceitacdo, mostrando que a elaboragdo do doce em massa de
graviola com reduzido valor calérico é uma alternativa viavel. E importante ressaltar que a
maioria (82%) dos julgadores que participaram da analise sensorial afirma ndo consumir
produtos com redugéo de agucar.
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Formulagées

F1 F2 F3 F4
Impressao global 6,83+1,60° 6,82+1,452 6,63+1,69A 6,87+1,682
Cor 6,64+1,73? 6,62+1,722 6,52+1,79A 6,82+1,752
Aparéncia 6,72+1,72° 6,71+1,66° 6,72+1,76A 6,84+1,72°
Aroma 5,78+2,02A 6,03+1,892 6,08+1,98A 6,16+2,03%
Sabor 6,83+1,86° 7,061,622 6,70+1,83A 6,72+1,85A
Consisténcia 7,31+1,512 7,20+1,45° 7,08+1,60A 6,98+1,86°

Tabela 3 — Aceitagéo sensorial de doce em massa de graviola com reduzido valor calérico.

F1= doce com reducéo de 25% de aglcar; F2 = doce com redugdo de 25% de agucar e adicionado de
sucralose (0,04%); F3 = doce com redugdo de 25% de agucar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce
com reducdo de 25% de agucar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%) **Médias seguidas
de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo Teste de
Friedman (p<0,05).

De acordo com Silva et al. (2012), o sabor residual conferido por edulcorantes é
uma das principais dificuldades nodesenvolvimento de produtos diet e light. Portanto,
no presente estudo o resultado obtido foi satisfatério visto que ndo houve diferenca da
aceitagdo dos produtos.

No que se refere aos dados avaliados na escala do ideal, para o atributo dogura, F1
apresentou 0s maiores percentuais na regiao do ideal (49%). J4 F2, F3 e F4 tiveram maiores
percentuais na regiéo acima do ideal (43, 43 e 44%, respectivamente) (Figuraia).Portanto,
para os consumidores o doce em massa com reduzido valor calérico, ndo necessitava da
adicao dos edulcorantes para a idealidade da dogura.

Figura 1: Percentuais de regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para dogura (a) eacidez(b) de
doce em massa de graviola com reduzido valor calérico.

F1= doce com reducéo de 25% de agucar; F2 = doce com redugéo de 25% de agucar e adicionado de
sucralose (0,04%); F3 = doce com redugéo de 25% de agucar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce
com reducéo de 25% de agucar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%).

Para o atributo acidez, todas as formulagdes tiveram os maiores percentuais na
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regido do ideal. F2 teve os maiores percentuais (47%), seguida de F1 (46%) e F3 e F4
(44%) (Figura 1b). O maior percentual na regiédo do ideal para F2 indica que a maior acidez
total titulavel (Tabela 2) proporcionou maior aceitacdo dos doces em massa de graviola.

A pesquisa de inten¢do de compra das formulagdes de doce de graviola (Figura 2)
evidenciou a boa aceitacéo dos atributos avaliados, pois os maiores percentuais foram na
regido de compraria. Os maiores percentuais nessa regiao foram para F2 (62%), seguida
de F1 (57%), F3 (53%) e F4 (48%).Esse resultado evidencia que a formulagdo F2 teve uma
maior aceitacdo em relacéo as demais.

Figura 2: Intencdo de compra de doce de graviola com reduzido valor cal6rico.

F1=doce com reducéo de 25% de acucar; F2 = doce com redugéo de 25% de agucar e adicionado de
sucralose (0,04%); F3 = doce com redugao de 25% de aguUcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce
com reducao de 25% de aglcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%).

Resultado similar foi reportado por Almeida et al. (2009) em estudo utilizando
diferentes edulcorantes em doce em massa de goiaba. Esses autores concluiram que as
goiabadas elaboradas com a sucralose tiveram boa aceitagdo, podendo ser uma opg¢éo
para individuos que precisam adotar uma dieta utilizando alimentos para fins especiais.

41 CONCLUSAO

As quatro formulagdes de doce em massa de graviola com reduzido valor cal6rico
ndo apresentaram diferencas em relagédo as analises fisico-quimicas de atividade de agua,
sélidos soluveis totais, pH, vitamina C, agucares redutores e totais e intensidade de cor
vermelha.

A formulacgéo 2 (doce com reducéo de 25% de acgucar e adicionado de sucralose) foi
a que teve maior acidez total titulavel, a qual aumentou a aceitagédo dessa formulagéo pelos
consumidores. Ja a formulagdo 3 (doce com reducéo de 25% de agucar e adicionado de
xilitol)apresentou os menores valores dos componentes de cor L* e b*.

Com relagéo a avaliagédo sensorial, todas as formulagdes foram bem aceitas, tendo
a formulagdo 2 (doce com reducdo de 25% de agucar e adicionado de sucralose) se
destacado para o atributo acidez, medido pela escala do ideal, e também para intencéo
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de compra.
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