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Avaliou-se o efeito do edulcorante sucralose em sobremesa
lactea tipo mousse, verificando a reducédo calérica e a
aceitabilidade do produto obtido. Pesquisa de mercado
evidenciou preferéncia por sobremesa lactea nos sabores
chocolate ou maracuja, que fosse consistente, muito aerada,
nas versdes light ou convencional. Foram desenvolvidas
quatro formulacgdes, nos dois sabores preferidos (chocolate
e maracuja), nas versdes convencional e light. As
formulacdes que obtiveram maior indice de aceitacéo foram
chocolate convencional e chocolate light. Como resultados
foram obtidos indices de aceitacao de 89,9% e 79,2% e
teores caloricos de 226,09 kcal/lkg e 154,10 kcal/kg para o
mousse de chocolate convencional e light, respectivamente.
Concluiu-se pela viabilidade da elaboracéo de sobremesa
pronta tipo mousse light utilizando sucralose (redugao
calérica de 31,8%).
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1INTRODUCAO

A ampliagdo da expectativa média de vida das pessoas deve-se aos
avancos da medicina, ao desenvolvimento de habitos mais saudaveis e
a prevencdao de doengas como hipertenséo, arteriosclerose, diabetes e
cancer.
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Aindustria de alimentos, atenta ao mercado consumidor, tem desenvolvido
produtos e tecnologias para a producéo de alimentos com baixas calorias,
mediante substituicdo de acUcar por edulcorantes e/ou redugéo no seu
teor de gordura (CANDIDO e CAMPOS, 1996).

De acordo com a Portaria 27/98, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude, produtos light sdo aqueles que apresentam reducgédo
de pelo menos 25% do valor calérico pela substituicdo ou redugéo de
alguns de seus componentes (BRASIL, 1998). Na pratica, a energia que
os alimentos fornecem (valor energético total) é estimada pela
determinacgéo do teor de proteinas, lipidios e carboidratos, utilizando-se
para os célculos os valores de 4 kcal/g para proteinas e carboidratos, e
9 kcal/g para gorduras. A soma dos valores individuais dos trés
macronutrientes fornece o valor calérico aproximado do alimento. Assim,
a reducao ou substituicdo de um desses nutrientes permite diminuir o
valor energético total nos alimentos (CANDIDO e CAMPOS, 1996).

Os produtos light normalmente séo elaborados substituindo-se o agtcar
por edulcorantes, havendo ainda grande demanda por alimentos com
substituicdo parcial ou total da gordura por substéncias que conferem
consisténcia como carboximetilcelulose, pectinas, polidextrinas e outros
(VARNAM e SUTHERLAND, 1995).

A sucralose, edulcorante ndo-calérico de Ultima geragéo, é obtido a partir
da sacarose. Apresenta caracteristicas singulares, entre as quais alto
poder edulcorante (600 vezes mais doce que a sacarose) e alta estabilidade
(CAMPOS, 2002). Sua dogura, de percepgao rapida, persiste por periodo
ligeiramente maior que o da sacarose sem revelar residual amargo ou
metalico. Apresenta alta solubilidade em agua e estabilidade térmica em
meio aquoso ou &cido, bem como durante armazenamento. E compativel
com outros ingredientes alimenticios, incluindo flavorizantes, temperos e
conservantes (CANDIDO e CAMPOS, 1996).

Estudos tém demonstrado de maneira definitiva que a sucralose € inécua,
mesmo em niveis de consumo muito superiores ao normal, ndo havendo
nenhum tipo de restricdo ao seu consumo (CAMPQOS, 2000). Pode ser
ingerida por diabéticos, pois ndo ha indicacéo de que estimule a secre¢do
dainsulina ou reduza a concentragdo de glicose no plasma. Também nédo
gera efeitos teratogénicos ou mutagénicos (CANDIDO e CAMPOS, 1996).

O presente estudo teve por objetivo avaliar o efeito do edulcorante sucralose

em sobremesa lactea tipo mousse, verificando-se o grau de reducao
caldrica e a aceitabilidade do produto desenvolvido.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

As matérias-primas utilizadas para elaboragdo dos mousses foram:
chocolate ao leite em barra (Nestlé Brasil Ltda.), creme de leite (Nestlé
Brasil Ltda.), cacau em pé (Nestlé Brasil Ltda.), gelatina em p6 (Produtos
Alimenticios Fleischmann e Royal Ltda.), carboximetilcelulose (Arco-iris
Brasil Ind. e Com. de Produtos Alimenticios Ltda), edulcorante Sucralose
Splenda (Johnson & Johnson), leite condensado (Nestlé Brasil Ltda.),
suco concentrado sabor maracujé (Fleischmann Royal Nabisco), clara
de ovos (Companhia Minuano de Alimentos) e leite desnatado (Cooperativa
Sul-Rio Grandense de Laticinios Ltda.).

2.2METODOS
2.2.1 Pesquisa de Mercado

Realizou-se pesquisa de mercado com a populagdo do Campus
Universitério (Universidade Federal de Pelotas - localizado em Capéo do
Ledo/RS), mediante questionario com perguntas objetivas e abordagem
direta, a fim de determinar as caracteristicas das sobremesas a serem
testadas. Utilizou-se amostragem simples e inspe¢do comum, com nivel
geral de inspecao dois, que corresponde a amostra de 200 pessoas
conforme a Norma ABC — STD — 105D (LOURENCO FILHO, 1984).

2.2.2 Elaboracéo do Produto

A elaboracao das sobremesas lacteas, nas versdes convencional e light,
foi efetuada em pequena escala conforme fluxograma de fabricacéo (Figuras
lad).

2.2.3 Andlise Sensorial

Na avaliacdo sensorial das sobremesas lacteas foi utilizado teste de
aceitacao, com escala heddnica de nove pontos e 105 julgadores nao
treinados, conforme metodologia de TEIXEIRA, MEINERT e BARBITTA
(1987). Os calculos de anélise de variancia e teste de Tukey para
comparagao de médias foram realizados utilizando-se o software Statistica
5.0 (STATSOFT, 1999).
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FIGURA1- FLUXOGRAMA DE ELABORACAO DE MOUSSE
CONVENCIONAL DE CHOCOLATE
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FIGURA 2 - FLUXOGRAMA DE ELABORACAO DE MOUSSE LIGHT

DE CHOCOLATE
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* Mistura: Carboximetilcelulose dissolvido, leite desnatado e creme de leite integral.
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FIGURA3- FLUXOGRAMA DE ELABORACAO DE MOUSSE
CONVENCIONAL DE MARACUJA

Pesagem dos ingredientes
2
Mistura do leite condensado, creme de leite integral e suco
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FIGURA 4 - FLUXOGRAMA DE ELABORAGCAO DE MOUSSE LIGHT
DE MARACUJA

Mistura do leite condensado e suco
concentrado de maracujA
$
Adi 20 da mistura *
$
Adi 20 da gelatina hidratada
$
Mistura das claras de ovos batidas
$
Embalagem
$
Refrigera 20 (4°C)

* Mistura: Carboximetilcelulose dissolvido, leite desnatado e creme de leite.
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2.2.4 Composicao Centesimal

Determinou-se a composic¢ao centesimal das duas formula¢es com maior
indice de aceitabilidade de acordo com a AOAC (1987). A partir dos
resultados calculou-se o valor caldrico total de cada produto, segundo
metodologia de OSBORNE e VOOGT (1978).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 RESULTADO DA PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado revelou que o consumidor prefere sobremesa
lactea nos sabores chocolate ou maracuja (Figura 5), que seja consistente

(Figura 6) e muito aerada (Figura 7), nas versdes light ou convencional
(Figura 8).

FIGURAS5- PREFERENCIA DOS CONSUMIDORES POR
SOBREMESAS LACTEAS DE ACORDO COM O ATRIBUTO
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FIGURAG6- PREFERENCIA DOS CONSUMIDORES POR
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FIGURA7 - PREFERENCIA DOS CONSUMIDORES POR
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FIGURAS8- PREFERENCIA DOS CONSUMIDORES POR
SOBREMESAS LACTEAS NAS VERSOES LIGHT OU
CONVENCIONAL
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Visando atender as caracteristicas levantadas na pesquisa de mercado
foram elaboradas duas sobremesas lacteas, nos sabores chocolate e
maracuja, nas versoes light e convencional.

3.2 RESULTADO DA ANALISE SENSORIAL

Os resultados do teste de aceitagdo das sobremesas de chocolate e
maracuja, nas versoes light e convencional, constam da Tabela 1.

TABELA 1- MEDIAS E DESVIOS OBTIDOS NO TESTE DE ACEITACAO

DAS SOBREMESAS LACTEAS
Amostras Mcdias Desvio
Padr2o
Chocolate 8,09 a 1,04
convencional
Chocolate light 7,13 b 1,43
Maracuj/E 7,29 b 1,73
convencional
MaracujAight 7,14 b 1,62
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O teste de Tukey, ao nivel de 0,05% de significancia (p=0,000002),
evidenciou que o mousse de chocolate convencional diferiu
significativamente das demais amostras, as quais néo diferiram entre si.
Escolheu-se 0 mousse de chocolate convencional para continuagdo do
trabalho (Figura 9) em raz&o de ter alcangcado o maior indice de
aceitabilidade (89,95%).

FIGURA 9 - INDICE DE ACEITABILIDADE DAS SOBREMESAS
LACTEAS
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3.3 RESULTADO DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos mousses de chocolate
light e convencional sdo apresentados nas Figuras 10 e 11.

Foram obtidos valores caloricos de 154,10 e de 226,09 kcal/kg de produto
para os mousses de chocolate light e convencional, respectivamente.

Verificou-se pequena diferenca entre os teores de gordura dos mousses
light e convencional. A reducéo cal6rica foi possibilitada pelo maior teor
de umidade do produto light devido a adi¢cdo de agua para dissolugéo do
espessante e do leite desnatado, que apresenta menor teor de sélidos
gue o creme de leite.
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FIGURA10- COMPOSICAO CENTESIMAL DO MOUSSE DE
CHOCOLATE CONVENCIONAL

B Gordura
Bprote na
BUmidade

B Carboidratos
BFibras
OCinzas

41,73

FIGURA11- COMPOSICAO CENTESIMAL DO MOUSSE DE
CHOCOLATE LIGHT
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DYMINSKI et al. (2000) estudaram as caracteristicas fisico-quimicas de
mousse de maracuja elaborado com substitutos de gorduras. Obtiveram
reducéo média de 40,5% no valor energético e de 93,6% no teor de gordura,
comparativamente ao mousse padrao. Afirmaram que tais produtos podem
ser classificados como light, tanto em relacéo ao valor energético como
ao teor de gordura, sendo possivel sua indicagdo como alimento adequado
para pessoas preocupadas com a saude e/ou obesas.
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A sucralose apresenta melhor desempenho que o aspartame quando
aplicada em iogurtes, como maior resisténcia térmica, maior retencéo da
docura, maior potencial de vida Gtil e maior consisténcia do produto. A
adicao de sucralose em qualquer etapa do processo ndo exige agitacao
ou operacdes de mistura indesejaveis que poderiam afetar a estabilidade
e a textura do produto. Devido a estabilidade da sucralose também néo é
necessario incluir rétulos de adverténcia, nos produtos. A sucralose pode
ser consumida por fenilcetondricos sem inconvenientes, assim como por
criancgas e adolescentes, mulheres gravidas, pessoas idosas, diabéticos
e pessoas com deficiéncia em sua defesa imunolégica (CAMPOS, 2002).

4 CONCLUSAO

Verificou-se preferéncia por sobremesa lactea nos sabores chocolate e
maracuja, que fosse consistente e muito aerada, nas versodes light ou
convencional. As formulagbes que obtiveram maior indice de aceitagao
foram chocolate convencional (89,99%) e light (79,2%).

A aceitabilidade do mousse light sabor chocolate e a reducéo calérica de
31,8% em relacdo ao produto convencional permitiram concluir pela
viabilidade da aplicacéo de sucralose nesse tipo de sobremesa.

Abstract

SUCRALOSE IN THE DEVELOPMENT OF LIGHT MILKY DESSERTS

The effect of the edulcorant sucralose in milky dessert type mousse was evaluated, by
verifying the caloric reduction and the acceptability of the obtained product. A market
research evidenced preference for milky dessert in chocolate or passion fruit flavors
that were consistent, very aerated in light and conventional verisons. Four formulations
were developed, in the two favorite flavors in the market research (chocolate and
passion fruit), in the versions conventional and light. The formulations that obtained
larger acceptance index were conventional chocolate and chocolate light. As results
were obtained indexes of acceptance of 89,9% and 79,2% and caloric tenors of 226,09
kcal/kg and 154,10 kcal/kg respectively for the mousse of conventional chocolate and
light. A caloric reduction of 31,8% was verified, making viable the elaboration of dessert
type mousse light using sucralose.

KEY-WORDS: MOUSSE; SUCRALOSE; MILKY DESSERT.
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