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1. UNIVERSIDADE FERDERAL DE LAVRAS

RESUMO:

Os produtos com reducdo de aglcares e de calorias tém tido maior insercdo no
mercado, principalmente pela grande oferta de substitutos de aclUcar que surgiram
nos ultimos anos. No entanto, além das caracteristicas nutricionais, esses produtos
devem ser aceitos pelos consumidores. Diante do exposto, o objetivo desse trabalho
foi avaliar a interferéncia dos fatores sucralose, taumatina e frutoligossacarideo
(FOS) na aceitacdo de goiabada cascao diet. Os ingredientes utilizados na producdo
foram acido citrico (1H20) P.A. - PM: 210,14, frutoligossacarideo (FOS), pectina
BTM, goma xantana, goma locusta, sucralose
(1,6-dicloro-1-6-dideoxy-B-D-fructofuranosy-1-4-choro-deoxy-a-D-galactopyranosid
e). Foram empregadas goiabas maduras e em estadio avancado de maturacdo. Os
frutos, devidamente higienizados e sanitizados, foram despolpado. Os doces foram
processados em tacho aberto, onde foram adicionados a polpa e a polidextrose.
Quando essa mistura atingiu 450Brix foi adicionada a mistura de gomas (pectina,
LBG e xantana). O prebidtico (FOS) foi adicionado quando o doce atingiu com
550Brix. O acidulante (acido citrico) e o conservante (sorbato de potassio) foram
incorporados ao final do processo de coccdo. Apds o término do processo, os doces
foram armazenados em potes de polipropileno. O experimento foi realizado
utilizando um planejamento em esquema fatorial completo 23 + 6 pontos axiais + 3
pontos centrais, onde as variaveis independentes analisadas foram FOS (X1-),
sucralose (X2) e taumatina (X3). As amostras foram avaliadas por 50 provadores
guanto a aceitacdo sensorial. Essas foram servidas de forma monadica em quatro
sessoes e o balanceamento foi feito segundo Walkeling & Macfie (1995). Os
provadores receberam um cubo com 2x2x2 cm de cada amostra a temperatura
ambiente, codificados. Os provadores avaliaram as amostras em relacao a
impressao global. Avaliando-se os parametros do modelo, que foram obtidos pela
analise de superficie de resposta, pode-se verificar que a adicdo de taumatina nao
interferiu significativamente (P = 0,05) na aceitacdo do doce. ]34, a sucralose e o
FOZ interferiram, sendo que o escore maximo de aceitacdo dentro da regido
experimental foi de 7,14 (entre os escores hedbnico “gostei moderadamente” e
“gostei muito”)que foi determinado pelas seguintes concentracdes: 16,87% de FOS,
0,02254% de sucralose e 0,118488% de taumatina. Conclui-se que, ndo é
necessario adicionar a taumatina, pois seu alto custo pode onerar o preco final do

produto.
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