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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Alimentos, Nutrição e Saúde’’ publicada no formato e-book, traduz 

o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentação e Nutrição. Os volumes abordarão de 
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisões que 
transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. O principal objetivo desse e-book foi 
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituições 
de ensino e pesquisa do país em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha 
condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da população brasileira; 
padrões alimentares; avaliações físico-químicas e sensoriais de alimentos e preparações, 
determinação e caracterização de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes volumes com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‟Alimentos, Nutrição e Saúde’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o 
leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou apenas um interessado pelo campo das 
ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em 
nosso país.

Uma ótima 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 calórico. Para isso, foram 
elaboradas quatro formulações de doce em 
massa de graviola com redução de açúcar: F1= 
doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce 
com redução de 25% de açúcar e adicionado 
de sucralose (0,04%); F3 = doce com redução 
de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%) 
e F4 = doce com redução de 25% de açúcar e 
adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 
Foram realizadas analises físico-químicas 
deatividade de água, sólidos solúveis totais, pH, 
vitamina C, açúcares redutores e totais ecor.  A 
aceitação sensorial foi avaliada mediante escala 
hedônica, escala ideal e intenção de compra. 
Para acidez total titulável, 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 formulações tiveram boa aceitação, sendo a 
consistência 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 doçura, F1 apresentou 
os maiores percentuais na região do ideal e para 
acidez F2 apresentou os maiores valores. Para 
intenção de compra, F2 foi a que apresentou 
maiores valores na região de compraria. As 
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quatro formulações foram bem aceitas, evidenciando que a redução do teor de açúcar nos 
doces em massa de graviola é uma alternativa viável.  
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.

1 | 	INTRODUÇÃO
Segundo Sun et al. (2017)including three new compounds, annonamuricins A (1, a 

graviola (AnnonamuricataL.) é um fruto da família Annonaceae que possui polpa adocicada 
e um sabor bastante apreciado. Além disso, esse fruto vem aumentando o seu consumo 
devido suas propriedades sensoriais e benefícios a saúde (QAZI et al., 2018; SUN et al., 
2014). De acordo com Dahiya e Dahiya (2021), a graviola tem sido amplamente utilizadana 
preparação de xaropes, doces, bebidas e sorvetes.

Segundo Lima, Alves e Filgueiras (2010), a alta perecibilidade da graviola e o curto 
período de conservação após a colheita têm sido responsáveis por altos índices 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 redução de açúcar 
pode diminuir o desperdício dessa produção excedente, além de atender as necessidades 
do consumidor por uma alimentação mais saudável e manter as indústrias de doces 
competitivas no mercado atual (CHIM; ZAMBIAZI; RODRIGUES, 2017).

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) define alimentos light como 
aqueles que apresentam redução mínima 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 redução do conteúdo de açúcares (BRASIL, 2003). Em estudos sobre o uso de novos 
edulcorantes, Manhani et al. (2014) destacaram que a redução do açúcar e a sua substituição 
por edulcorantes em doces é uma alternativa na prevenção de patologias como diabetes, 
obesidade, cáries, entre outras.

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

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	 Desenvolvimento das formulações de doce em massa de graviola
Nesse estudo, o delineamento experimental foi inteiramente casualizado em 

esquema fatorial 4x5, ou seja, 4 tratamentos e 5 repetições, totalizando 20 observações. 
Assim, os tratamentos foram: F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com 
redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 
25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com redução de 25% de açúcar e 
adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%) (Tabela 1).

Ingredientes (%)
Tratamentos

F1 F2 F3 F4

Polpa de graviola 66,66 66,66 66,66 66,66

Açúcar 33,34 33,34 33,34 33,34

Pectina1 2,00 2,00 2,00 2,00

Fosfato de cálcio2 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 – Formulações de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico.

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 
sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce 

com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 1Pectina de baixo 
teor de metoxilação adicionado 2% em relação ao teor de açúcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de 

pectina adicionada.

Para elaboração dos doces em massa de graviola com redução de açúcar foram 
utilizadas polpas pasteurizadas e congeladas, açúcar, pectina de baixo teor de metoxilação, 
fosfato de cálcio 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 cálcio em água e, em seguida 
juntou-se os demais ingredientes. A mistura foi submetida à cocção em tacho aberto de 
aço inoxidável com agitação contínua. A concentração dos doces foi determinada a partir 
do teor de sólidos solúveis totais utilizando-se refratômetro digital (Hanna Instruments, 
HI96801, Woonsocket, Estados Unidos). O processo foi concluído quando o doce atingiu 
aproximadamente 50ºBrix. 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 às análises físico-químicas (atividade de água, teor de 
sólidos solúveis totais, pH, acidez total titulável, vitamina C, açúcares redutores e totais e 
cor) e a avaliação sensorial.

2.2	 Análises físico-químicas das formulações de doce em massa de graviola
A atividade de água foi realizada a 25°C por medida direta nas amostras de doce 

em massausando equipamento digital (Aqualab®, 4TE, São José dos Campos, São Paulo).
A determinação de sólidos solúveis totais foi realizada usando refratômetro digital 

(Hanna Instruments, HI96801, Woonsocket, Estados Unidos) com escala de 0 a 85ºBrix. Os 
resultados foram expressos em ºBrix.

Para determinação do pH, 10g de doce foram dissolvidos em 100 mL de água. Em 
seguida, foi feita a leitura da solução em pHmetro (Biotech, mPa-210,Piracicaba, Brasil), 
calibrado com soluções tampões de pH 4 e 7.

A acidez total titulável foi determinada por método titulométrico com solução 
dehidróxido de sódio (0,1M), usando como indicador a fenolftaleína (INSTITUTO ADOLFO 
LUTZ, 2008). Os resultados foram expressos em grama de ácido cítrico/ 100 g de doce.

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

Os açúcares redutores foram determinados por espectrofotometria a 540 nm, 
utilizando-se ácido 3,5-dinitro-salicílico (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 determinação dos açúcares totais, procedeu-se primeiramente uma hidrólise 
com ácido clorídrico P.A. Os açúcares totais foram determinados por espectrofotometria 
a 540 nm, utilizando-se ácido 3,5-dinitro-salicílico (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 determinações para cor instrumental foram realizadas utilizando espectrofotômetro 
(Minolta, CM2300D, Tokyo, Japão) operando no sistema CIE, onde foram medidos três 
parâmetros: L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo).
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2.3	 Avaliação sensorial das formulações de doce em massa de graviola
Este estudo foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal 

do Maranhão, Brasil (CAAE 31059920.7.0000.5087). A avaliação sensorial foi realizada por 
100julgadores não treinados. Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais 
com incidência de luz branca, sob condições controladas. 

As amostras (aproximadamente 15 g), codificadas com três dígitos aleatórios, 
seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados com relação à ordem de 
apresentação, foram servidas utilizando copos descartáveis de 50 mL. A aceitação das 
formulações para os atributos impressão global, cor, aparência, aroma, sabor e consistência 
foi avaliada através da escala hedônica estruturada de 9 pontos, ancorada nos extremos 
pelos termos “desgostei muitíssimo” e “gostei muitíssimo” (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 doçura e acidez. A intenção de compra do produto foi avaliada mediante 
escala estruturada mista de 5 pontos, ancoradas nos extremos por “certamente não 
compraria” e “certamente compraria (MEIGAARD, M.; CIVILLE G. V.; CARR B. T., 1991).

2.4	 Análise dos dados
Os dados das análises físico-químicas e os dados dos atributos avaliados mediante 

escala hedônica foram analisados utilizando-se o software XLSTAT (ADDINSOFT PARIS, 
FRANCE). Os valores médios das análises físico-químicas foram avaliados segundo modelo 
inteiramente casualizado, pelo procedimento ANOVA e as médias foram comparadas pelo 
teste de Tukey (5%). Os dados da escala hedônica foram avaliados por meio do teste não 
paramétrico de Friedman a (5%).

Para os dados da avaliação sensorial determinados pela escala do ideal, as notas 
foram agrupadas em regiões: acima do ideal (percentuais de frequência das categorias de 
+1 a +4), ideal (percentuais de frequência da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais 
de frequência das categorias de -1 a -4). Para intenção de compra, os percentuais das 
categorias “certamente compraria” e “provavelmente compraria” foram somados e 
denominados como região de “Compraria”; os percentuais da categoria “tenho dúvidas 
se compraria” foram denominados de região de “Talvez compraria”. Já os percentuais das 
categorias “certamente não compraria” e “provavelmente não compraria” foram somados e 
denominados de região de “Não compraria”.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Análises físico-químicas das formulações de doce em massa de graviola
Na Tabela 2 são apresentados os valores médios das análises de atividade de 

água, teor de sólidos solúveis totais (SST), pH, acidez total titulável, vitamina C, açúcares 
redutores, açúcares totais e correferentes as formulações de doce em massa graviola com 
reduzido valor calórico. 

Formulações
F1 F2 F3 F4

Atividade de água 0,91±0,03ª 0,91±0,01a 0,89±0,02ª 0,90±0,01ª
SST1 52,66±1,48ª 53,58±3,13a 52,62±2,86ª 52,92±0,60ª
pH 4,04±0,06ª 4,25±0,30a 4,02±0,07ª 4,07±0,05ª

ATT2 0,75±0,02b 0,81±0,02a 0,72±0,02b 0,54±0,02C

Vitamina C3 16,70±6,58ª 16,70±6,58a 16,70±6,58ª 14,30±5,37ª
Açúcares redutores4 7,08±2,79ª 8,76±0,20a 6,66±1,53ª 7,80±1,11ª

Açúcares totais4 54,93±4,72ª 53,51±3,43a 52,29±4,22ª 53,54±7,05ª
L* 46,21±3,68ª 46,18±1,71a 37,60±1,48b 40,05±5,38ab

a* -1,11±0,34ª -1,22±0,20a -0,98±0,28ª -0,94±0,47ª
b* 4,79±0,67ª 4,16±0,76ab 3,08±0,36b 3,82±0,59ab

Tabela 2 – Análises físico-química de doces em massa de graviola com reduzido valor calórico. 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 
sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce 
com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). a-bMédias seguidas de 
letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos pelo Teste de Tukey 

(p<0,05).1SST = Sólidos solúveis totais; 2ATT = Acidez total titulável (g ácido cítrico/100 g);3Vitamina C 
(mg/ 100 g); 4Açúcares totais (g de glicose/100 g)* L*= luminosidade; a* =intensidade de vermelho, b* 

=intensidade de amarelo.

Os valores de atividade de água, sólidos solúveis totais, pH, vitamina C, açúcares 
redutores e totais e intensidade de vermelho (a*) não variaram (p>0,05) entre as formulações 
de doce em massa de graviola (Tabela 2).

Os valores de atividade de água variaramde 0,89 a 0,91 entre as formulações de 
doce em massa de graviola. De acordo Belović et al. (2017), atividade de água abaixo de 
0,86 são necessárias para garantir uma boa estabilidade microbiológica. Esses autores 
obtiveram valores entre 0,90 e 0,96 em geléias com reduzido valor calórico e concluíram 
que esses produtos podem ter vida útil mais curta, necessitando do uso de conservantes. 
Desta forma, no presente estudo também haverá a necessidade de adição de conservantes 
em virtude da alta atividade de água encontrada.

Os teores de SST das formulações 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 os menores teores de sólidos 
solúveis totais das geleias light quando comparadas as convencionais, é resultante do 
menor conteúdo de açúcar adicionado. 

O pH das formulações 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 metoxilação 
é menos sensível ao pH, podendo formar géis na faixa de 2,5 a 6,5. Diante disso, o pH 
encontrado no estudo está dentro da faixa de formação 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 são 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 maná, acerola com maracujá, 
acerola, acerola com banana e goiaba com rosela), onde os valores não ultrapassaram 
6,08 mg/ 100 g. 

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

Para acidez total titulável, 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 formulações de doce em massa de goiaba com diferentes edulcorantes, também 
observaram que a formulação contendo só sucralose foi a que apresentou maiores teores 
de acidez. O teor de acidez das formulações 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 não deve exceder a 0,8%, e o mínimo indicado é de 0,3% para não proporcionar 
prejuízos na formação do gel, não afetando assim a elasticidade do doce devido à hidrólise 
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 parâmetros estudados de colorimetria, indica o índice 
detransformação natural dos alimentos frescos, assim como, as mudanças ocorridas no 
processo industrial, onde, os doces dietéticos, por não terem adição de açúcar, requerem um 
maior tempo decocção até se alcançar o teor de sólidos solúveis desejados. O aquecimento 
prolongado apresenta efeitos negativos, como o escurecimento não enzimático, devido à 
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reação de Maillard, caramelização e destruição de pigmentos, gerando alterações na cor 
final do produto.

De acordo com De morais et al. (2017), a menor luminosidade está associada 
àformação de compostos escuros, e a redução do componente de cor b* relacionada 
com a degradação dos carotenoides presentes na polpa. Desta forma, as formulações 
adicionadas somente de xilitol apresentaram esses efeitos negativos. No entanto, vale 
ressaltar que esses efeitos negativos não foram percebidos pelos consumidores, uma vez 
que na avaliação sensorial a média de cor da formulação contendo somente xilitol não 
diferiu significativamente das demais (Tabela 3).

3.2	 Avaliação sensorial das formulações 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 frequência 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%) não 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 (impressão global, cor, aparência, aroma, sabor e 
consistência) não foram observadas diferenças significativas entre as formulações de doce 
em massa de graviola. Além disso, todas as formulações apresentaram boa aceitação, 
visto que as médias variaram entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, sendo o 
atributo consistência o que mais se destacou com as maiores médias (Tabela 3). Esse 
resultado evidencia que mesmo F1, em que houve a redução de açúcar sem o acréscimo 
de edulcorante, teve boa aceitação, mostrando que a elaboração do doce em massa de 
graviola com reduzido valor calórico é uma alternativa viável. É importante ressaltar que a 
maioria (82%) dos julgadores que participaram da análise sensorial afirma não consumir 
produtos com redução de açúcar.
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Formulações
F1 F2 F3 F4

Impressão global 6,83±1,60ª 6,82±1,45ª 6,63±1,69A 6,87±1,68ª
Cor 6,64±1,73ª 6,62±1,72ª 6,52±1,79A 6,82±1,75ª
Aparência 6,72±1,72ª 6,71±1,66ª 6,72±1,76A 6,84±1,72ª

Aroma 5,78±2,02A 6,03±1,89ª 6,08±1,98A 6,16±2,03ª

Sabor 6,83±1,86ª 7,06±1,62ª 6,70±1,83A 6,72±1,85A

Consistência 7,31±1,51ª 7,20±1,45ª 7,08±1,60A 6,98±1,86ª

Tabela 3 – Aceitação sensorial de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico.

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 
sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce 
com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). a-bMédias seguidas 

de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença 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 satisfatório visto que não houve diferença da 
aceitação dos produtos.

No que se refere aos dados avaliados na escala do ideal, para o atributo doçura, F1 
apresentou os maiores percentuais na região do ideal (49%). Já F2, F3 e F4 tiveram maiores 
percentuais na região acima do ideal (43, 43 e 44%, respectivamente) (Figura1a).Portanto, 
para os consumidores o doce em massa com reduzido valor calórico, não necessitava da 
adição dos edulcorantes para a idealidade da doçura.

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

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 
sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce 

com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%).

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

A pesquisa de intenção de compra das formulações de doce de graviola (Figura 2) 
evidenciou a boa aceitação dos atributos avaliados, pois os maiores percentuais foram na 
região de compraria. Os maiores percentuais nessa região foram para F2 (62%), seguida 
de F1 (57%), F3 (53%) e F4 (48%).Esse resultado evidencia que a formulação F2 teve uma 
maior aceitação em relação às demais. 

Figura 2: Intenção de compra de doce de graviola com reduzido valor calórico.

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 
sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce 

com redução de 25% de açúcar 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 concluíram que as 
goiabadas elaboradas com a sucralose tiveram boa aceitação, podendo ser uma opção 
para indivíduos que precisam adotar uma dieta utilizando alimentos para fins especiais.

4 | 	CONCLUSÃO 
As quatro formulações de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico 

não apresentaram diferenças em relação às análises físico-químicas de atividade de água, 
sólidos solúveis totais, pH, vitamina C, açúcares redutores e totais e intensidade de cor 
vermelha. 

A formulação 2 (doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose) foi 
a que teve maior acidez total titulável, a qual aumentou a aceitação dessa formulação pelos 
consumidores. Já a formulação 3 (doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 
xilitol)apresentou os menores valores dos componentes de cor L* e b*.

Com relação à avaliação sensorial, todas as formulações foram bem aceitas, tendo 
a formulação 2 (doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose) se 
destacado para o atributo acidez, medido pela escala do ideal, e também para intenção 



 
Alimentos, Nutrição e Saúde 3 Capítulo 9 95

de compra. 
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