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Utilizando molho base de macd como suporte, para homo-
geneldade das caracteristices de aroma, cor e aparen
c1a, foi testada a preferéncia de edulcorantes natu-
rais {frutose, sorbitol, estavicsideo) e artificiais
(ciclamato/sacarina, aspartame, acesulfame-K), compara
tivamente a um molho pedrao adogado com sacarose. A a-
nalise sensorial através do perfil de caracterlstlcas
demonstrou que o molho padrao alcangou as maiores mé-
dias pera todas as caracteristicas. No atributo sabor
obtiveram as maiores medias os molhos adegados com as-
partame e acesulfame-K, seguidos bem proxime pelo a-
crescido de sacarina/ciclamato. A menor media ficou
para o produto contendo o esteviosideo. Quanto a tex-
tura, os melhores médias ficaram para os molhos adoga-
dos com frutose, sorbitol e aspartame, com a menor me-
dia para o molho com sacarina/ciclamatc. O teste de
comparagao miltipla, analisando grau de diferenca de
sabor, mostrou a melhor média para o acesulfame-K, se-
guida de sacar1na/c1clawato com valor bem proximo ao
do aspartame. A analise de variancia mostrou que, & ni
vel de 1%, existe diferenca estatisticamente significa
tiva entre as amostras, mas nac entre os provadores.
As avaliagoes fisico-quimicas foram efetuadas para de-
terminar o valor energético total (VET) dos produtos e
auxiliar na interpretagao dos resultades.

1 INTRODUGAO

Acomganhandona tendéncia internacicnal, os produtos alimenticios
dieteticos tem revolucionado o mercado brasileiro, atendendo as
necessidades de milhares de pessoas preocupadas com o culto ac
corpo, ou com a saude, visando atender diabéticos, obesos, hiper-
tensos e outros.
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De acordo com a Portaria n. 23 - SNVS/MS de 04/04/88 considera-
ae alimento dietético, os alimentos e as bebidas especialmente e
laboradas e formuladas quer pela escolha adequada de seus ingre-
dientes, guer pela substituigdc, adigdo ou supressdo parcial on
total de um ou mais componentes, de forma gue sua composigdc a-
tenda recessidades dieteticas especificas, de pesscas com  exi-
géncias metabdlicas, fisioldgicas on fisicas particulares (5).

A Portaria n. 24 - SNVS/MS de 04/04/88 determina que alimentos
de baixo valor energético, contendeo menos de 40% do valor cald-
rico dos alimentos convencionais, sejam denominados de "baixa ca
loria" (5). ALMEIDA propée os seguintes limites: alimentes ligui
dos e bebidas até 20 kcal/100 ml; alimentos solidos ou pastosos
» alimentos liquidos de base ldctea até 50 kcal/100 g (1).

Para alimentos de calorias reduzidas a FDA exige que sejam segui
dos os seguintes critérios: redugdo de calorias de no minimo um
tergo; ndo ser nutricialmente inferior ac alimento que substituil
e se, o alimento nfo lembra aquele que substitui em todas as ca-
racteristicas organolépticas, as diferencas devem ser indicadas
no rétule (3).

A nivel internacional ndo existe definigdo precisa para o termo
"light”. Admite-se conceitualmente gque signifigue redugdoc de 25%
de um ingrediente especifice ou atribute de um alimento (22). No
Brasil, as propostas das associagdes relacionadas a drea carac-
terizam come "light" o produto com redugdo caldrica minima  de
33,33%.

0 Decreto n. 55.871 de 26/03/65 definiu, em seu artigo 42, ali-
nea 8, "edulcorante" como a substdncia organica artificial, ndo
glicidica, capaz de conferir sabor doce aos alimentos. A Porta-
ria n. 25 SNVS/MS de 04/04/88, determina que produtos a base de
edulcerantes com ou sem adigdo de agicar recebam a denominagde
de adogantes dietéticos (5).

De acordo com o Calorie Control Council o adogante ideal deve ter
poder adogante igual ou maior gue a sacarose, ser incolor, inode
ro, facilmente seldvel, estdvel, funcional e economicamente aces
wivel. Deve contribuir para dietas com calorias reduzidas ou sem
coalorias, ser normalmente metabolizade ou resistente a digestao,
nio ser toxico e nioc promover caries (12).

Aitores como ALMEIDA-MURACIAN e PENTEADO (2), ALTSCHUL (3), ANGE-
LICCT e FURLANETTO (4), DIEZAK (12), NEWSOME (36), STEGINK e FI-
LER {45), VOIROL (48), WAGNER (49), Confederagioc Wacional da In-
distria (10), American Council on Science and Health (27) e SU-
NETT (46), apresentam ampla revisdo sobre a estrutura, proprieda
des, toxicidade, carcinogenicidade, legislagio e aplicagdes dos
principais adogantes.

Num simpésio recente (1991), promovido pela Divisdo de Avaliagdo
densorial do Institute of Food Technolegists (Chicage), foram
dimcutides os diferentes aspectos relacionados & percepgac do
nabor doce do ponto de vista fisioldgico e de aplicagde tecnold-
glca (32).
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EARTOSHUE em estudo referente a dogura, aborda a%pcctos relati-
vos a histdéria, preferéncia e variabilidade genética, demons-—
trando que a dogura pode ser percebida, até mesmo pelo feto, e
que desde as primeiras horas de vida, a sensagao de dogura pro-
duz expressoes faciais que podem ser interpretadas como indica-
tivo de prazer. A autora refere-se a estudos fisiolégicos e psi
coldgicos que ressaltam a importancia do use de agicares e seus
substitutos em alimentos e bebidas (6).

A percepgdc da dogura é influenciada por uma série de fatores:
dlfersngas inatas pessoazs. tipe e concentragdc do adogante,grau
de hidrolise, configuragao, viscosidade, complexidade e outras
propriedades (12] bem como, o método de avaliacde (29, 37). Os
mecanismos guimicos e bioguimicos gue demonstram que a percep-
g3o de dogura depende de 1nteraqau entre uma molécula estimula-
dora e um receptor, através de llgaqoes hidrofilicas e/ou hidro
fébicas, sdo definidos por BIRCH (7).

A relagao tempo de percepgac de dogura e intensidade é caracte—
ristica para diferentes substancias, sendo que a frutose & per-
cebida mais intensamente e por curto tempo, e a dogura dissipa-
se rapidamente. A sacarose demora mais a ser percebida, porém
apresenta percepgdc mais duradoura, ficando a glicese como in-
termedidria (12). O acesulfame-K apresenta perfil de dogura se-
melhante ao da glicose (2, 46) e o aspartame 3o da sacarose (11,
19, 47). A sensagaoc de sabor doce do estevicosideo é mais persis
tente que a da sacarose e tem sabor residual mais longo (41). A
sacarina produz impacto de dogura bastante 1ento que vai cres-
cendo gradativamente até atingir intensidade mdxima e persis-
tente. 0 ciclamato apresenta sabor residual desagaradavel acom
panhado de fatores como sensibilizagd3o bucal e o retardo de dul
gor (10). A mistura com sacarina acentua a dogura e elimina o
sabor residual de ambos (12, 51).

Entre as varias classificagbes para os adogantes, podem ser ci-
tadas as propostas por NEWSOME (38), STEGINK e FILER (45). De
acordo com NEWSOME (36) sioc divididos em nutrltlvus {sacarose ,
glucose, frutose, xarope de milho, aqucares aleoois, aspartame,
esteviosideo, etc) e naoc-nutritivos (sacarina, ciclamato, ace-
sulfame-K, etc).

0 aspartame € metabolizado como proteina, liberande 4 kecal/g
mas devide ao seu poder adogante ser 200 vezes superior ac 93
sacarose é requerido em guantidades minimas, o gue o torna vir-
tualmente ndo caldrice.

Apesar da frutose ser isocaldrica em relacdoc A sacarose € indi-
cada como substituto do agucar para diabéticos por apresentar
menor influéncia sobre a glicemia, e ser metabolizado indepen-
dentemente da insulina.

0 sorbitol, com metade do poder adogante da sacargse, é recomen
dade come edulcorante de "corpo" em produtos dietéticos, pro=
porcionando ac corganismo aproximadamente 2,4 kcal/g, de acordo
com a legislagdo da Comunidade Européia (9} por ser absorvido
muito mais lentamente gue as hexoses. Uma vez absorvide é con-
vertido a frutose.
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Uma das principais limitagfes da utilizagdc de edulcorantes em
alimentes é que o produto dietético apresenta textura inferior
a do preoduto convencional. Nio existe agente de "corpo" apro-
priado para todas as formulagdes de alimentos, pois a escolha
deste deve basear-se nas condigdes de processamento e textura
desejada (49). Os polidis sdo especialmente indicados para esta
finalidade.

0 objetive desse trabalhc foi o de avaliar sensorialmente a
substituigdo da sacarose por diferentes adogantes em molho de
maga. A escolha dos adogantes obedeceu aos seguintes critérios:
edulcorantes nido caldricos (sacarina/ciclamato, acesulfame-K e
esteviosideo) e caldricos (aspartame, sorbitol e frutose).

A escolha do molho de magd como suporte esta relacionada 3 au-
séncia de produto comercial adogado com os diferentes edulcoran
tes ne gual fossem mantidas constantes as demais caracteristi-
cas organolépticas como cor, aroma e textura, para gue nde in-
terferissem no resultado.

Molho de maga é o produto feito a partir da fruta madura sele-
c:ior'lada. descascada e sem sementes e células petreas, cuja pol-
pa & refinada e adicionada de sacarose e glicose ou xarope de
milho (para elevar os sdlidos soliveis para no minimo 16,5% ou
na faixa de 16,5 - 18% pelo refratometro) juntamente com dacido
citrico ou mdlico e, as vezes, de pequenas quantidades de sal
(17, 39). Deve ser suculento e fluir ou espalhar guando coloca-
do-numa superficie plana (39).

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Foram utilizadas magds das variedades Red Delicious e Golden De
licious de primeira gqualidade e os edulcorantes sacarose {Unido),
aspartame (Aspasweet), esteviosideo (Inga), sSacarina e ciclama-
to (Adecyl), sorbitol (Sklave), acesulfame-K (Linea) e frutose
{(Pfanstifiel Laboratories, Inc.).

2.2 Metodos

2.2.1 Determinagoes fisico-quimicas

A acidez total foi obtida por titulagdo com NaOH 0,1N, e expres
sa em dcido mdlice (20). O pH foi determinade potenciometrica-
mente utilizando-se pHmetro Micronal. Sdélideos soliveis foram
determinados por refratometna (20). Agucares totais forqm ava-
liados atraves da reuqac do fenol-sulfurico (323) e proteinas pg
lo método de LOWRY (28).

2.2.2 Preparc dos molhos

© molho base foi preparado conforme CANDIDO e CAMPDS (B), a par
tir de iguais proporgoes de magas Red Delicious e Golden Deli-
cious. A adigao dos d:l.ferem:es edulcorantes considerou ¢ grau
de dogura em relacaoc a sacarose (48) e a especificagdc do fabri
cante contida na embalagem, referida a 5 g de sacarose.
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2.2.3 Avaliagao sensorial

Para a analise sensorial foi utilizada uma eguipe de provadores
semi-treinados, constituida de gquatorze pés-graduandos & pro-
fessores da Universidade Federal do Parana. A faixa etdria dos
membros variou de 23 a 50 anos, zendo onze do sexo feminino e
trés do masculino.

0s molhos foram avaliados a temperatura ambiente em blocos de &
amostras de tal modo gue cada amostra fol testada de acordo com
a posigdo de servir e codificados com niumeros aleatdrics de trés
digitos, sendo a amostra identificada pelo algarismo central, co
mo segue: 1 ciclamato/sacarina; 2 acesulfame-K; 3 aspartame; 4
frutose; 5 sorbitol; 6 esteviosideao, comparades a um molho pa-
drio adogade com sacarose (P). Estes algarismes foram adotados
em todas as etapas do experimento para identificar as amestras.

Para julgamentoc do sabor foi utilizado teste de comparacdc mil-
tipla (35}, mediante escala de pontos de 1 a 9 para avaliagdo dos
diferentes molhos em relagdo ao padrac, com os seguintes crité-
rios: extremamente melhor gue o padrdo = 1; igual ac padr3oc = 5
extremamente inferior ac padrde = 9. Os resultados foram submeti
dos a andlise de varidncia e ao teste de Tukey. As caracteristi-
cas organolépticas foram avaliadas através do Perfil de Caracte-
risticas (34).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Avaliagidc fisice-quimica

A Tabela 1 apresenta os resultados da andlise fisico-quimica da
matéria-prima e dos molhos, efetuadas com o objetivo de calcular
o VET dos molhos e relaciond-les com a andlise sensorial.

3.1.1 Matéria-prima

A caracterizagdo da matéria-prima incluiu determinagSes de pH, a
cidez, sd6lidos soluveis, aglcares totais e proteinas. Sendo o
teor de lipideos em magds inferior a 0,4 g% (21,43,44) e sua de-
terminagio extremamente demorada, optou-se por niao inclui-la nes
te trabalho uma vez que afetaria o cdlculo do VET em menos de
10%.

A determinagdo do pH mostrou valores pouco mais elevados gue os
obtidos por FONTOURA (15), GALEB SALOMON (17), LOPEZ et al (26)
e WITHY et al (50), semelhantes a SHAH e BHATIA (42) e inferior
ao determinado por CANDIDOD e CAMPOS (8).

0s valores para acidez em Acido midlico assemelham-se acs encon-
trados por ROTSTEIN et al (40), LOPEZ et al (26), WITHY et al (50)
e CANDIDO e caMPOS (8).

Apesar dos agucares apresentarem grande variagac durante a matu-
ragac dos frutos, o valer obtido coincide com os cobservados por
ROTSTEIN et al (46), sendo um pouco superiores aos referidos por
outros autores (15,17,26,42,50).
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