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RESUMO

Adequar-se a habitos alimentares sauddveis tornou-se prioridade para muitos consumidores. Dentro
desse contexto, uma das tendéncias € o crescimento do consumo de produtos diet e light. Para que um
edulcorante possa substituir a sacarose com éxito, em formulagcdes de alimentos, € preciso realizar
estudos sensoriais que permitam o conhecimento prévio das concentracdes dos edulcorantes a serem
utilizados e suas doguras equivalentes em sacarose. No presente estudo foi verificado a equivaléncia
de dogura e o poder edulcorante de petit suisse sabor morango adocado com dois diferentes
edulcorantes. Foram avaliados: sucralose/acessulfame-K (4:1) e taumatina/sucralose (2:1), tendo como
referéncia a sacarose. Primeiramente foi determinada a dogura ideal, utilizando-se escala do ideal. Em
seguida, foi determinada a docura equivalente & sacarose (na dogura considerada ideal) para cada
edulcorante estudado, e seu poder edulcorante através do método de estimacdo de magnitude. O poder
edulcorante da sucralose/acessulfame-K (4:1) foi de 257,57 e da taumatina/sucralose (2:1) foi de
157,40.

Palavras chaves: petit suisse, edulcorante, equivaléncia de dogura, dogura ideal
INTRODUCAO

Petit suisse € o queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulacdo do leite com coalho e/ou
de enzimas especificas e/ou de bactérias especificas, adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias (BRASIL, 2000). No Brasil, este queijo € fabricado industrialmente obtendo-se o queijo
"quark"”, que € utilizado como base para o queijo petit suisse, adicionando-se polpa de fruta, acticar e
gordura (VEIGA et al., 2000).

Adequar-se a hébitos alimentares sauddveis tornou-se prioridade para muitos consumidores.
Dentro desse contexto, uma das tendéncias € o crescimento do consumo de produtos diet e light, que
sdo indicados, entre outros fins, para quem precisa manter dietas restritivas ao agicar ou estd
preocupado com a estética e em manter habitos alimentares sauddveis. Os produtos com redugdo de
actcares tém tido maior insercdo no mercado, principalmente pela grande oferta de substitutos de
actcar que surgiram nos ultimos anos (TEIXEIRA et al., 1987).

Os edulcorantes sdo substincias de baixo ou inexistente valor energético e que proporcionam
gosto doce aos alimentos. O uso de combinagdes de edulcorantes em alimentos e bebidas tem crescido
muito, pois apresentam diversas vantagens como, por exemplo, a melhoria na estabilidade dos
edulcorantes e melhoria na aceitacdo, uma vez que combinacdes de edulcorantes muitas vezes reduz
em caracteristicas indesejaveis como o gosto residual amargo, entre outros efeitos desejdveis. Além
disso, o uso de combinacdes de edulcorantes pode, muitas vezes, servir para que a concentracao de um
determinado edulcorante ndo ultrapasse os limites preconizados pela legislacio vigente.

Para que um edulcorante possa substituir a sacarose com éxito, em formulagdes de
alimentos, é preciso realizar estudos que permitam o conhecimento prévio das concentracdes dos
edulcorantes a serem utilizados e suas docuras equivalentes em sacarose (CARDOSO & CARDELO,
2003).
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O objetivo desse trabalho foi avaliar a concentragdo ideal de sacarose em queijo tipo petit
suisse sabor morango e determinar a quantidade equivalente de diferentes edulcorantes e o poder
edulcorante das combinagdes de sucralose e acessulfame de potdssio (4:1) e taumatina e sucralose
(2:1) que promovam a mesma intensidade de dogura ideal no produto.

MATERIAL E METODOS
Elaboracao dos queijos petit suisse

Para elaboracdo de petit suisse o leite semi-desnatado (teor de gordura de 0,8) foi pasteurizado
em uma temperatura de 83°C/30min, em seguida o leite foi resfriado a 40°C. Adicionou-se 0,5
mililitros de fermento mesofilico a base Lactococcus lactis ssp. Lactis € Lactococcus lactis ssp.
cremoris, 0,2 gramas de cloreto de célcio e 0,0025g de coalho para cada 1 litro de leite. Apds a adigdo
misturou-se bem, e fermentou em média 18 horas a temperatura de 35°C. Ao final da fermentacio,
quando a massa tinha acidez em torno de 71°Dornic, quebrou-se a coalhada e fez-se a agitacdo da
mesma por 15 minutos. A drenagem do soro foi feita por 12 horas em sacos de algoddo previamente
esterilizados. A massa foi lavada duas vezes com 4gua pasteurizada e quando a massa apresentou um
pH médio de 4,5 foi resfriada a 10°C. A massa foi entdo adicionada de agiicar ou edulcorante,
preparado de morango com vitaminas € minerais, € gomas carragena, guar, xantana ¢ goma locusta
(LBG).

Determinacao da concentracio ideal de sacarose

A determinacio da concentracdo ideal de sacarose (%) a ser adicionada ao petit suisse foi
realizada por meio de teste afetivo, utilizando escala do ideal (MEILGAARD et al., 1999). Foram
elaboradas cinco formulacdes de queijo petit suisse contendo 4%, 11%, 17,5%, 23% e 28% de
sacarose, respectivamente.

Para facilitar os célculos, opinido dos provadores, verificada no teste utilizando escala do
ideal de nove pontos, foi transformada em dados numéricos (-4 - extremamente menos doce que ideal
a +4 - extremamente mais doce que ideal), sendo que a dogura ideal correspondia ao valor O (zero).

Os resultados da avaliacdo sensorial foram analisados por meio de andlise de variancia
(ANOVA) e andlise de regressao linear simples entre os escores e concentracao de sacarose, conforme
sugerido por Vickers (1988).

Determinacao da equivaléncia de docura

Os provadores selecionados e treinados receberam uma amostra referéncia (concentracdo ideal
de sacarose, 17%), com intensidade designada por um valor arbitrério de docura 100, seguida de vérias
amostras codificadas e balanceadas (MACFIE et al., 1989), com intensidades maiores ou menores que
a referéncia. Solicitou-se aos provadores que estimassem as intensidades de dogura das amostras
codificadas em relagdo a referéncia.

Para a determina¢@o da equivaléncia de dogura dos edulcorantes em relagdo a sacarose foram
utilizadas as séries de concentracdes apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 Concentragdes utilizadas de cada edulcorante para a determinacdo da equivaléncia de docura
em petit suisse com 17% de sacarose

Edulcorante Concentracoes para a equivaléncia de docura (%)
Sacarose 7,650 11,700 17,00 25,360 39,020
Sucralose/Acessulfame-K (4:1) 0,026 0,042 0,068 0,108 0,174
Sucralose/Taumatina (1:2) 0,043 0,067 0,112 0,180 0,288

Para a andlise dos dados, os valores de magnitude de dogura da sacarose e edulcorantes foram
logaritmizados. As curvas de concentracdo versus resposta sensorial, para cada edulcorante, foram

n
correspondentes a uma fun¢do de poténcia (“Power Function”) com a seguinte caracterfstica: S = aC ,
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onde S € a sensacdo percebida, C é a concentragdo do estimulo, a € o antilog do valor de y no
intercepto e n é o coeficiente angular da reta obtida (MOSKOWITZ, 1970).

Para o cédlculo da concentracdo equivalente de cada edulcorante utilizou-se a equagdo obtida
para o petit suisse com sacarose. Estimou-se matematicamente o valor de S (sensagdo de docura
percebida sensorialmente para a sacarose), utilizando a concentragdo ideal encontrada. Os valores de S
para a sacarose foram substituidos nas demais equacdes (dos demais edulcorantes) e assim determinou
qual a concentragdo ideal de cada edulcorante.

Determinacao da poténcia dos edulcorantes

A poténcia de cada edulcorante foi definida como sendo o nimero de vezes que o composto é
mais doce que a sacarose, baseado em sua dogura equivalente a sacarose. Ou seja, a poténcia dos
edulcorantes foi calculada pela razdo entre a concentracdo ideal de sacarose (17%) e a concentragdo
equivalente de edulcorante em mesma equivaléncia ao petit suisse com 17% de sacarose.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Determinacao da concentracao ideal de sacarose

Por meio da equagdo de regressdo (Figura 1), calculou-se a quantidade de sacarose a ser

adicionada a massa de petit suisse, sendo esta igual a 16,68%. Para facilitar os experimentos
subseqiientes, optou-se por utilizar a concentracdo de 17%.

a
y=0,2322x - 2,8724
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-3
-4
Concentracdo de sacarose (%)
Figura 1 Representacdo grafica, equacgdo de regressdo e coeficiente de determinagdo da aceitagio

de petit suisse (utilizando escala do ideal) em funcdo da concentracio de sacarose

Cardoso et al. (2004) determinaram que 8,3% € a concentracdo ideal de sacarose em chd mate,
Marcellini et al. (2005) determinaram 8,5% de sacarose em suco de abacaxi e Cardoso (2007)
encontrou uma concentracio ideal de 10% de sacarose em néctar de péssego. E possivel verificar que
a concentragdo ideal de sacarose varia de acordo com o tipo de produto.

Determinacao da equivaléncia de docura
Fez-se uma regressao linear dos pontos obtidos para sacarose e para os diferentes edulcorantes

e obteve-se uma equagdo da reta para cada um dos edulcorantes destes. A partir da equacido da
sacarose e de cada edulcorante (Tabela 2) obteve-se uma fun¢do de poténcia simples S = a.C".
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Tabela 2 Coeficiente angular (a), intercepto na ordenada(n) , coeficiente de determinagdo linear (RYe
funcdo de poténcia (“power function”) da sucralose/acessulfame-K (4:1) e taumatina/sucralose (2:1)
em relacdo a concentracdo de 17% de sacarose em petit suisse.

Edulcorante a n R? Funcao de Poténcia

(“Power Function”)
Sacarose -1,3802 11,1147 0,9902 S=0,042C"
Sucralose/Acessulfame-K (4:1) 0,7007  0,5984  0,9887 $=5,019C"**
Taumatina/Sucralose (2:1) 0,6550  0,6856  0,9760 S=4,518C"°

S = Estimulos Percebidos como Sensagdes; C = Concentracao

A partir das fungdes de poténcia obtidas para a sacarose e para cada edulcorante calculou-se a
quantidade equivalente das substancias edulcorantes avaliadas no estudo para proporcionar a mesma
dogura que a sacarose a 17%, em petit suisse. Para promover a mesma docura que 17% de sacarose,
serd necessdrio a adicdo de 0,066% de sucralose/acessulfame-K (4:1) € 0,108% de
taumatina/sucralose (2:1).

Observa-se que a sucralose/acessulfame-K € o edulcorante que em menor quantidade promove
a mesma equivaléncia de dogura que 17% sacarose em petit suisse. O edulcorante taumatina/sucralose
(2:1) é o edulcorante que em maior quantidade promove a mesma equivaléncia de docura que a
sacarose 17%.

Comparando os valores das concentragdes de edulcorantes encontradas verifica-se que estas
foram bem acima dos valores encontrados por reis (2007) em iogurte de morango com 11,5% de
sacarose, Marcellini et al. (2005) em suco de abacaxi com 8,5% de sacarose, Cardoso et al. (2004) em
cha mate com 8,3% de sacarose.

Essa diferenca nas concentracdes de edulcorantes encontradas estd relacionada ao tipo de
produto, pois como confirmado por Cardoso et al. (2004) dependendo do meio de dispersdo e
temperatura onde o edulcorante é adicionado o poder adocante (poténcia) pode variar de forma
bastante evidente. Além do mais, a equivaléncia da dogura € proporcional a concentragdo de sacarose
no produto, ou seja, quanto maior a concentracdo de sacarose maior serd a concentracdo de
edulcorante necessaria para promover a mesma intensidade de docura (REIS,2007).

A concentragdo de sucralose/acessulfame — K (4:1) a ser adicionada para que atinja a mesma
intensidade de docura de 17% de sacarose ultrapassou os limites maximos permitidos pela legislacdo
brasileira (BRASIL, 2008). J4 a combinacdo de taumatina/sucralose (2:1) encontra-se dentro dos
limites maximos permitidos pela legislacio (BRASIL, 2008).

Determinacao da poténcia dos edulcorantes

Com base no valor da concentracdo ideal de sacarose e nos valores das concentragcdes
equivalentes, calculou-se que a poténcia da sucralose/acessulfame-K (4:1) é de 257,57 e da
taumatina/sucralose (2:1) é de 157,40.

O menor poder edulcorante foi verificado na combinagdo taumatina/sucralose (2:1) (48,71). A
combinacao sucralose/acessulfame-K apresentou um poder edulcorante (257,57).

Comparando-se com a literatura observa-se que a poténcia dos edulcorantes varia de acordo
com o tipo de produto e de acordo com a concentragdo de sacarose a ser substituida, neste trabalho

observou-se que quanto maior a concentragdo de sacarose a ser substituida menor é o poder
edulcorante.

CONCLUSAO

A concentracdo de sacarose considerada ideal no petit suisse sabor morango foi de 17%,
através do método de estimacdo de magnitude determinou-se que para promover docura equivalente a
ideal, os edulcorantes sucralose/acessulfame-K (4:1) e taumatina/sucralose (2:1) devem ser
adicionados ao petit suisse nas concentragdes de 0,066% e 0,108%, respectivamente. O poder
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edulcorante da sucralose/acessulfame-K (4:1) foi de 257,57 e da taumatina/sucralose (2:1) foi de
157,40.
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