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1 INTRODUGAO

O consumo de alimentos dietéticos ou dos alimentos com adicédo reduzida de determinados
ingredientes (chamados produtos light) vém ganhando mercado junto a consumidores com restricdes
dietéticas e aqueles que buscam a manutengéo ou mudanga na forma fisica.

Segundo a Portaria n. 29, de 13 de janeiro de 1998, os alimentos dietéticos no Brasil
sdo qualificados como alimentos para fins especiais. Sdo especialmente processados e suas
formulagées alteradas de forma a se adequarem a utilizacao em dietas diferenciadas que atendam
as necessidades de pessoas em condigbes metabolicas e fisioldgicas especificas (BRASIL, 1998a).
Em formulagdes destinadas a atender individuos com disturbio no metabolismo de agucares, o teor
maximo de agucar permitido € de 0,5 g/100 g ou 100 mL do produto final a ser consumido, quer
se trate de sacarose, frutose ou glicose (BRASIL, 1998b). Entretanto, quando se retira a sacarose
da formulagéo de produto alimenticios, normalmente torna-se necessaria a adigdo de dois grupos
distintos de compostos, os edulcorantes e os agentes de corpo (VISSOTTO, 2005). A infinidade
de adogantes comerciais disponiveis, com diferentes associagdes entre edulcorantes, permite a
obtencéo de caracteristicas sensoriais e tecnolodgicas diferenciadas. Assim, a escolha do tipo e
da concentragao do edulcorante a ser utilizado em alimentos dietéticos assume impacto sobre a
aceitagao do produto por consumidores.

Os edulcorantes usados pelas industrias de alimentos devem apresentar propriedades
funcionais e sensoriais semelhantes as da sacarose (como gosto doce, baixa densidade caldrica,
ser fisiologicamente inerte para contribuir no controle da diabetes; ou prevenir carie dentaria) e
serem comercialmente viaveis (MALIK, JEYARANI e RAGHAVAN, 2002). Devem, ainda, apresentar
estabilidade em diferentes condicbes de pH e temperatura, além de interagirem com amidos e
proteinas de forma similar aos acucares (CAMPQOS, 2000).

Embora a utilizagdo do edulcorante muitas vezes ndo promova alteragdes significativas
no sabor do alimento formulado, provoca mudangas perceptiveis nas caracteristicas de textura e
aparéncia do produto (OLIVEIRA et al., 2004). Assim, notadamente na formulagdo de produtos
dietéticos ou light destinados a panificagdo (como bolos e biscoitos), além dos edulcorantes
torna-se necessaria a adicdo de ingredientes com propriedades de agente de corpo para
minimizar problemas com o volume e a textura do produto final (BATTOCHIO et al. 2006).
A polidextrose constitui um dos agentes de corpo mais utilizados pela industria de alimentos
moderna.

As propriedades sensoriais sao influenciadas diretamente pela composicdo quimica e
propriedades fisicas dos alimentos, que determinam a competitividade de produtos alimenticios
no mercado consumidor. Assim, testes sensoriais sdo usualmente empregados para se avaliar a
qualidade e aceitagédo dos alimentos. Por meio de testes sensoriais pode-se identificar a presenca
ou auséncia de defeitos (que prejudiquem a aceitagcao do produto junto ao consumidor), ou detectar
particularidades que nZo podem ser verificadas por outros procedimentos analiticos (MUNOZ,
CIVILLE e CARR, 1992).

Os testes sensoriais afetivos avaliam basicamente a aceitagdo ou a preferéncia dos
consumidores por um ou mais produtos. Esses testes tém a finalidade de determinar o quanto o
consumidor gostou ou desgostou de determinado produto, qual o produto mais apreciado e quais
as caracteristicas sensoriais que determinam a preferéncia de certo publico-alvo, consumidores
habituais ou potenciais do produto analisado (STONE & SIDEL, 2004; MEILGAARD, CIVILLE e
CARR, 1999).

O objetivo deste estudo foi investigar o efeito da substituicdo do agucar por adogantes
comercias, com ou sem uso de polidextrose, sobre a aceitacdo de biscoitos dietéticos junto a dois
grupos de consumidores: portadores e n&o portadores de Diabetes Mellitus.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 AMOSTRAS

Os biscoitos foram elaborados seguindo-se formulagdo desenvolvida em estudo prévio de
otimizacdo dos ingredientes sacarose, fécula de mandioca, farinha de trigo e de casca de maracuja
por delineamento fatorial, associado a analise por Metodologia Superficie de Resposta por 51
individuos saudaveis (SANTANA et al., 2011). A formulagéo otimizada continha: sacarose (115 g),
farinha de trigo (145 g), fécula de mandioca (39,06 g), farinha da casca de maracuja (39,06 g),
fermento quimico (5 g), margarina (67,5 g) e sumo de maracuja (45 mL).

Para a elaboragéo do biscoito dietético, a formulagao otimizada teve a sacarose substituida
pelos seguintes edulcorantes comerciais e termoestaveis: i) formulagdo comercial constituida de
sacarina sodica e ciclamato de sodio (SCS), maltodextrina e regulador de acidez citrato de sédio,
ii) formulagdo comercial contendo sucralose e acesulfame K (SUC), e iii) formulacdo comercial a
base de esteviosideos (STE), contendo também maltodextrina e anti-umectante didxido de silicio.
A quantidade de cada edulcorante foi estimada com base nos valores de equivaléncia de dogura
especificados pelo fabricante, em que 100 g de sacarose equivale a 40 g do edulcorante STE, 45 g
de SUC e 13,34 g de SCS.

Foram elaboradas seis diferentes formulacdes de biscoito dietético, especificadas na
Tabela 1.

O aditivo alimentar polidextrose foi utilizado com o objetivo de restituir a formulagéo original
a quantidade total de agucar que foi substituido com a utilizagdo do edulcorante. Neste estudo, foi
utilizado polidextrose da marca Litesse™, gentilmente cedida pela empresa Danisco Brasil (Sdo
Paulo, SP).

TABELA 1 - INGREDIENTES E RESPECTIVAS QUANTIDADES UTILIZADAS NO
DESENVOLVIMENTO DAS FORMULAGOES DO BISCOITO DIETETICO

Ingredientes Formulagao'

BSUC BSUCP BSCS BSCSP BSTE BSTEP

Adocante

Tipo? SUC SUC SCS SCS STE STE

Quantidade (g) 14,44 14,44 15,33 15,33 46 46
Polidextrose (g) - 101 - 99,67 - 69
Fécula de mandioca (g) 39,06 39,06 39,06 39,06 39,06 39,06
Farinha da casca do maracuja (g) 39,06 39,06 39,06 39,06 39,06 39,06
Farinha de trigo (g) 145,08 145,08 145,08 145,08 145,08 145,08
Fermento quimico (g) 5 5 5 5 5 5
Sumo de maracuja (mL) 45 45 45 45 45 45
Margarina (g) 67,5 67,5 67,5 67,5 67,5 67,5

'BSUC = biscoito contendo a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K, BSUCP = biscoito contendo a mis-
tura de edulcorantes sacarina e ciclamato de sdédio e polidextrose; BSCS = biscoito contendo o edulcorante estévia;
BSCSP = biscoito contendo a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K e polidextrose, BSTE = biscoito contendo
a mistura de edulcorantes sacarina e ciclamato de sodio; e BSTEP = biscoito contendo o edulcorante estévia e polidextrose.
28UC = Adogante contendo a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K; STE = Adogante contendo o edulcorante
estévia e, SCS = Adogante contendo a mistura de edulcorantes ciclamato e sacarina sodica.

2.2 TESTE AFETIVO

Foram recrutados 117 consumidores potenciais de biscoitos, sendo 97 nao portadores
e 20 portadores de Diabetes Mellitus tipo 1 e/ou 2 (DM). Participaram da analise sensorial os
consumidores que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, aprovado pelo Comité
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de Etica da Universidade Federal de Sergipe (Sdo Cristovdo, SE), n° CAAE 0117.0.107.000-10,
conforme a Resolugdo CNS n°196/96. Adotou-se como critério de inclusao: idade entre 18 e 60
anos, interesse e disponibilidade de tempo, gostar de biscoito e de maracuja. Antes da realizagao
do teste sensorial, os voluntarios responderam questionario para avaliagdo do consumo alimentar
com foco no consumo de edulcorantes e produtos dietéticos.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitagdo dos paradmetros aparéncia, aroma, sabor,
textura e impresséao global utilizando-se escala heddnica estruturada de nove pontos (9 = gostei
muitissimo; 5 = nem gostei/nem desgostei; 1 = desgostei muitissimo) e escala de inten¢do de
compra de sete pontos (7 = certamente compraria, 4 = talvez comprasse/talvez ndo comprasse,
1 = certamente ndo compraria) (STONE & SIDEL, 2004; MEILGAARD, CIVILLE e CARR, 1999).

Todos os consumidores (117) avaliaram as seis formula¢des de forma monadica, em pratos
plasticos descartaveis, codificados com numeros de trés algarismos, havendo sempre um copo
de agua potavel e pedagos de pao branco disponiveis para enxague bucal. Adotou-se a ordem
de apresentagdo das formulagdes balanceada para os efeitos de primeira ordem, seguindo-se
delineamento de MacFie et al. (1989).

Para os consumidores néo portadores de DM, o teste de aceitacao foi realizado em cabines
individuais do Laboratério de Técnica Dietética da Universidade Federal de Sergipe (UFS) e para
os portadores de diabetes adaptou-se o local para que os participantes estivessem distantes um do
outro e obtivessem conforto térmico e visual, ja que nao havia cabines individuais nas dependéncias
dos ambulatérios de nutricdo e endocrinologia do Hospital Universitario da UFS (Aracaju, SE).

2.3 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados do teste de aceitacdo foram avaliados por analise estatistica univariada
(ANOVA - analise de variancia) e depois por Testes de médias de Tukey ao nivel de confianga de
95% (p<0,05). Analise estatistica multivariada, utilizando a técnica do Mapa Interno de Preferéncia
(GREENHOFF e MACFIE, 1994) foi realizada para os dados de aceitagdo dos atributos sabor,
textura, aceitagéo global e intengdo de compra com auxilio dos programas estatisticos SAS (2009)
e STATISTICA 9.0 (STATSOFT, 2009).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. PERIL DEMOGRAFICO E COMPORTAMENTAL DOS
PARTICIPANTES QUANTO AO CONSUMO

Caracterizar os grupos de consumidores de acordo com variaveis socio-demograficas, de
saude e de consumo de alimentos dietéticos assume grande importancia para o conhecimento do
mercado potencial dos produtos formulados. Assim, apds segmentacao dos grupos de individuos
com (PDM) e sem (NPD) a doenca verificou-se que a maioria de consumidores pertencia ao género
feminino. Entretanto, enquanto cerca de 90% dos individuos do grupo PDM encontrava-se na faixa
etaria entre 50 e 60 anos, sendo casados (60%), o grupo NPD foi formado por individuos na faixa
etaria entre 20 e 30 anos (62%) e solteiros (85%).

Entre os consumidores portadores de diabetes, 70% declararam diagnéstico clinico de
diabetes tipo 2, 85% desses obtiveram diagnostico clinico ha mais de 5 anos e utilizavam algum
medicamento hipoglicemiante a época da pesquisa. Esses resultados sdo similares aos reportados
por Souza (2006), pois 87,7% dos pacientes participantes de seu estudo declararam ter diabetes
tipo 2 e 7,7% diabetes tipo 1. De fato, o diabetes tipo 2 prevalece entre pessoas com maior idade,
como comprovaram Castro e Franco (2002) e Souza (2006).

Quanto aos habitos de consumo, Tabela 2, comprovou-se que 100% dos diabéticos
consumiam edulcorantes, enquanto apenas 24% dos nao portadores de diabetes consumiam
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edulcorantes. Entre os diabéticos, 90% preferiam edulcorantes a base de aspartame e 10%
edulcorantes a base de esteviosideos. Todos os individuos (PDM e NPD) quando utilizavam
edulcorantes, o faziam para adocar bebidas como suco, café e vitamina, dentre outros. Entre os
diabéticos, 20% ainda utilizavam edulcorantes para o preparo de sobremesas que ndo iam ao fogo
e 10% em alimentos submetidos a cocgéo.

Em relacdo aos alimentos dietéticos, 65% dos PDM e 22% dos NPD consumiam esse tipo
de produto. A proporcéo de consumidores diabéticos (35%) que nédo utilizavam produtos dietéticos foi
superioraencontrada por Castro e Franco (2002) e por Souza (2006), respectivamente, 24,2% e 23,1%.

Dentre os alimentos dietéticos mais consumidos encontram-se os refrigerantes, doces e
iogurte. Resultados similares foram obtidos por loshii e Toledo (1994), Souza (2006) e Oliveira e
Franco (2010) que verificaram maior consumo de refrigerante diet, seguido por gelatina diet entre
pacientes diabéticos.

Em seus estudos com portadores de diabetes melittus, Castro e Franco (2002) constataram
que 90,5% deles adocavam suas bebidas com edulcorantes. A combinacdo sacarina e ciclamato
de sodio era usada por 45,2% dos pacientes, enquanto 29,3% consumiam aspartame. Entre os 65
diabéticos entrevistados por Souza (2006), a maioria (92,3%) utilizava edulcorantes para adocar
liquidos e apenas 7,7% ndo consumiam esse tipo de produto por considerarem seu sabor ruim. O
aspartame era preferido por 38,3% dos usuarios de edulcorante, 28,3% usavam a combinacao de
sacarina e ciclamato e 11,7% consumiam esteviosidio.

TABELA 2 - CARACTERIZACAO DO CONSUMO ALIMENTAR DOS PARTICIPANTES
DIABETICOS E NAO DIABETICOS DOS TESTES AFETIVOS COM OS
BISCOITOS DIETETICOS

Variaveis do consumo alimentar Total % Grupo Grupo
(n=117) PDM % NPD %
(n=20) (n=97)
Consumo adocante
Sim 37 100 24
N&o 63 - 76
Edulcorante
Aspartame 27 90 14
Estévia 3 10 2
Ciclamato e sacarina sddica 4 - 5
Sucralose e acessulfame-K 2 - 2
Frequéncia
< ldia/semana 6 5 6
1-3 dias 3 5 3
3-5 dias 3 10 1
Todos os dias 25 80 13
Situacao de uso*
Liquido 37 100 100
Sobremesas nédo submetidas a cocgéo 3 20 -
Sobremesas submetidas a coccao 2 10 -
Consumo de alimentos diet
Sim 29 65 22
N&ao 71 35 78

*mais de uma opcéo foi declarada.
loshii e Toledo (1994), pesquisando o uso de edulcorantes entre consumidores paranaenses

verificaram a preferéncia pela combinacao sacarina e ciclamato de sodio, seguida pelo aspartame.
Ao analisarem o consumo de edulcorantes e produtos dietéticos por individuos com
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Diabetes Mellitus tipo 2, atendidos pelo Sistema Unico de Satde em Ribeirdo Preto (SP), Oliveira
e Franco (2010) verificaram que 76,7% dos pacientes faziam uso de edulcorantes e 50,8% deles
consumiam produtos dietéticos.

3.2 TESTE DE ACEITACAO: CONSUMIDORES
NAO ESTRATIFICADOS

Os resultados dos paradmetros sensoriais avaliados estdo expressos na Tabela 3. Para a
aparéncia e o aroma nao houve diferenga significativa (p<0,05) entre as formulagdes e todas as
médias situaram-se ligeiramente acima do valor 6 (gostei ligeiramente) e abaixo do valor 7,0 (gostei
moderadamente) da escala hedonica.

O atributo textura foi o menos apreciado, notadamente nas formulagdes BSUC e BSTE, cujas
médias variaram entre 4,0 (“desgostei ligeiramente”) e 6,33 (valor préximo ao termo correspondente
a “gostei ligeiramente”) na escala hedonica.

A polidextrose melhorou significativamente (p<0,05) a aceitagédo da textura das formulagbes
BSUCP e BSCSP, porém nao alterou significativamente (p<0,05) a aceitagao da textura dos biscoitos
formulados com estévia. A polidextrose possibilita a manutencdo do teor de sélidos sollveis em
alimentos processados nos quais a sacarose foi substituida por edulcorantes, melhorando sua
textura.

Em relacdo a aceitagdo do atributo sabor, nota-se que as formulagdes BSCSP e BSUCP
foram as mais apreciadas pelos participantes do teste sensorial.

TABELA 3 - VALORES MEDIOS DE ACEITAGAO DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS DOS
BISCOITOS DIETETICOS RICOS EM FIBRAS E FORMULADOS COM DIFERENTES
EDULCORANTES (N=117 CONSUMIDORES)

Atributo Sensorial’

2 ~
Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
global
BSUC 6,34 @ 6,18 2 537" 4,16 ¢ 545¢
BSUCP 6,79 6,68 @ 6,57 @ 5,63 @ 6,60 @
BSCS 6,58 @ 6,29 @ 4,82° 6,33 2 570°¢
BSCSP 6,89 @ 6,74 2 6,702 5,48 ° 6,752
BSTE 6,11° 5,95° 5,20 ° 4,42¢ 5,58 ¢
BSTEP 6,822 6,53 @ 5,33° 5,66 @° 6,00 b°
DMS3 0,6006 0,6281 0,7531 0,8463 0,6986

' Médias com letras em comum na mesma coluna ndo diferem entre si a p < 0,05 pelo teste de Tukey, 2BSUC = biscoito
contendo a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K, BSUCP = biscoito contendo a mistura de edulcorantes
sacarina e ciclamato de sodio e polidextrose; BSCS = biscoito contendo o edulcorante estévia; BSCSP = biscoito contendo
a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K e polidextrose, BSTE = biscoito contendo a mistura de edulcorantes
sacarina e ciclamato de sodio; e BSTEP = biscoito contendo o edulcorante estévia e polidextrose, °DMS = diferenga minima
significativa.

Embora derivados da sacarose, o perfil tempo intensidade da sucralose e do acessulfame
caracteriza-se por percepg¢ao de dogura rapida ao se colocar o alimento na boca, que persiste por
periodo ligeiramente maior ao da sacarose, porém sem revelar sabor residual amargo ou metalico
(CANDIDO e CAMPOS, 1996). J4 a sacarina apresenta desagradavel gosto residual, minimizado pela
combinagéo com ciclamato (TOZZETO, 2005). Assim, as baixas médias de aceitagdo das formulagbes
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BSUC e BSTE podem ser atribuidas as diferengas de seus perfis sensoriais, comparativamente ao
da sacarose, adogante do habito alimentar dos consumidores que participaram do teste.

O aumento da aceitagdo do sabor dos biscoitos com a adigdo de polidextrose pode ser
atribuido a dois fatores: a docgura conferida pela prépria polidextrose, que também tem poder
edulcorante, e sua participagdo na reagcao de Maillard, gerando produtos que melhoraram a cor
e o sabor dos alimentos termicamente processados (PINHEIRO e PENNA, 2004; GOMES et al.,
2007).

O sabor do biscoito formulado apenas com estévia, sem adicdo de polidextrose, obteve
média inferior a 5 na escala hedoénica (“desgostei ligeiramente” e “nem gostei / nem desgostei”).
Essa ocorréncia € comum em produtos contendo altos niveis de adigdo de estévia, devido ao forte
gosto residual amargo (CARDELLO, SILVA e DAMASCO, 1999; SILVA et al., 2001). A adi¢cao de
polidextrose melhorou ligeiramente a aceitagdo do sabor dos biscoitos formulados com estévia,
mais n&o o suficiente para alcancar significancia estatistica (p>0,05).

Quanto a aceitagéo global, os biscoitos formulados com adigao de polidextrose obtiveram
niveis maiores de aceitagéo que os biscoitos sem esse ingrediente. O impacto positivo da polidextrose
sobre a aceitagado global apresentou significancia estatistica (p<0,05) para as formulagbes BSUC
e BSTE (Tabela 3). Na aceitacdo global sdo avaliados todos os atributos conjuntamente e,
possivelmente, a textura e o sabor que sofreram influéncia da polidextrose foram decisivos para o
nivel de aceitagado global das amostras analisadas.

A formulagdo BSUCP alcangou melhor aceitagdo, nao diferindo significativamente (p<0,05)
da BSCSP. Aformulacao contendo estévia, mesmo apds a adigédo de polidextrose, obteve aceitagao
global significativamente inferior (p< 0,05) aos demais biscoitos.

3.3 TESTE DE ACEITACAO: CONSUMIDORES ESTRATIFICADOS
QUANTO AO DIAGNOSTICO DE DIABETES MELLITUS

ATabela 4 apresenta as médias de aceitagao das seis formulagdes de biscoitos estratificadas
por grupo de consumidores que realizaram o teste: 20 diabéticos e 97 nao diabéticos. Diferengas
entre os dois grupos foram visualizadas para os atributos sabor, textura e impresséo global, cujas
médias de aceitagdo dos consumidores diabéticos foram significativamente superiores (p<0,05).

O sabor dos biscoitos BSCS e BSTE foi rejeitado pelos consumidores ndo portadores
de diabetes (Tabela 4), com médias inferiores a 5,0 na escala hedbnica, e alcangaram média de
aceitagao entre 6,0 (gostei ligeiramente) e 7,0 (gostei moderadamente) entre o grupo de diabéticos.
Castro e Franco (2002) estudaram a caracterizagdo do consumo de adogantes alternativos e
produtos dietéticos por individuos diabéticos. Dos 201 entrevistados, 176 (87,6%) relataram gostar
de produtos contendo edulcorante porque se acostumaram com seu uso. Isso justifica a satisfatoria
aceitacao dos biscoitos dietéticos junto ao grupo de diabéticos e demonstra que a introdugéo de novo
ingrediente no plano alimentar pode fazer com que o individuo se adapte a nova situagéo de consumo.

No que diz respeito a textura, ndo houve diferenga entre as médias de aceitacao atribuidas
pelos consumidores do grupo portador de diabetes. Entretanto, no grupo dos consumidores néo
diabéticos, as formulagcdes BSUC e BSAC obtiveram médias significativamente baixas (“desgostei
moderadamente” e “desgostei ligeiramente”). A possivel explicagédo para tal fato consiste na menor
importancia que os consumidores do grupo dos diabéticos parecem dispensar para esse atributo, pois
os biscoitos com polidextrose apresentavamtextura diferenciada daqueles sem esse agente de massa.

Para o grupo de consumidores diabéticos, as diferengas percebidas no sabor entre as
amostras nao foi suficiente para influenciar o julgamento da impressao global, em oposi¢ao ao grupo
dos individuos nao portadores de diabetes. Esses resultados demonstram a importancia de se testar
novos produtos junto a todos os segmentos de potenciais consumidores, pois grande diferenca
pode ocorrer entre os varios segmentos do mercado consumidor.
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Como segmentos distintos de consumidores apresentam preferéncias divergentes com
relacdo ao mesmo conjunto de amostras, a simples analise das médias obtidas no teste de aceitagéo
pode deixar de revelar informa¢des importantes. Determinada amostra pode nao ter apresentado
a maior média de aceitagdo, mas a preferéncia de significativo grupo de consumidores demonstra
viabilidade mercadolégica especifica.

Mapas Internos de Preferéncia (MDPREF) foram gerados para permitir a visualizagao da
preferéncia de cada consumidor com relagao aos atributos sensoriais que mais variaram entre os
biscoitos dietéticos formulados (sabor, textura e aceitacao global).

As amostras e os consumidores foram alocados em graficos distintos para melhor
visualizagdo dos resultados, mas ambos devem ser interpretados como figuras que se sobrepde
formando apenas um espaco bidimensional de preferéncia. Na Figura 1 (a), os 97 consumidores
nao portadores de diabetes estao representados pela letra “N”, enquanto os 20 com diagnéstico
clinico de Diabete Mellitus tipo 1 ou 2 s&o representados pela letra “D”.
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FIGURA 1 — MAPA INTERNO DE PREFERENCIA INDICANDO A POSIGAO DOS
CONSUMIDORES (N = 117, DIABETICOS “D” E NAO DIABETICOS “N”) (A)
E DAS AMOSTRAS DE BISCOITO (B) QUANTO
A PREFERENCIA PELO SABOR

Como o mapa interno de preferéncia permite a visualizagdo espacial das amostras e
consumidores conforme preferéncia, verificou-se que a maioria dos consumidores localizou-se
préximo dos biscoitos BSCSP e BSUCP, indicando que essas amostras foram preferidas pelos
consumidores que realizaram o teste. A Tabela 4 ja havia apontado que esses dois biscoitos obtiveram
maiores médias de aceitagdo junto aos consumidores. Os demais biscoitos foram preferidos por
numero marginal de consumidores, sugerindo sua pouca competitividade.

As formulagdes BSUC e BSTE obtiveram a preferéncia de proporgao irriséria de
consumidores, podendo-se inferir que a polidextrose determinou a preferéncia nesse caso. No
entanto, a polidextrose ndo melhorou a resposta dos consumidores com relagdo aos biscoitos
formulados com estévia pela incapacidade de mascarar o amargor e sabor residual metalico
inerentes a estévia.

A elipse visualizada no centro da Figura 1 (a e b) representa o ajuste dos dados ao modelo
utilizado para se obter o MDPREF. Essa elipse estabelece regido com 95% de confianga, estando os
consumidores cujas respostas foram significativamente ajustadas (p<0,05) do lado de fora da elipse.
A probabilidade desses consumidores terem atribuido valores de aceitacdo ao acaso aos biscoitos
€ menor que 5% (VILLANUEVA, 2003).

A Tabela 5 mostra que dos 117 consumidores, 56 foram significativamente ajustados
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(p<0,05) e concentraram-se nos quadrantes a direita da Figura 1 (superior e inferior) em que estédo
os biscoitos BSCSP e BSUCP. Nao foi possivel verificar segmentagéo entre os individuos portadores
e nao portadores de diabetes que foram ajustados pelo modelo. Esses dois tipos de consumidores
localizaram-se préximos dos biscoitos BSCSP e BSUCP, indicando preferéncia de ambos os grupos.

Dos 56 consumidores ajustados (Tabela 5), 8 pertenciam ao grupo dos diabéticos enquanto
48 nao. Isso indica que cerca de 40% dos 20 consumidores diabéticos que participaram do teste
foram ajustados pelo modelo usado para gerar o MDPREF, propor¢gao muito similar aos individuos
ndo diabéticos ajustados pelo modelo (aproximadamente 50% dos 97 voluntérios ndo diabéticos). A
despeito dos consumidores diabéticos estarem habituados ao sabor diferenciado dos edulcorantes
em relagdo a sacarose, razdo dos maiores niveis de aceitagao dos biscoitos que os consumidores
normais, verificou-se discriminagao similar dos nao portadores de diabetes quanto aos biscoitos que
mais gostaram e menos gostaram. Mesmo sendo mais tolerantes que os individuos nao diabéticos
ao perfil sensorial diferenciado dos edulcorantes em geral, os diabéticos percebem e valorizam os
adogantes com as melhores caracteristicas sensoriais.

TABELA 5 - NUMERO DE CONSUMIDORES SIGNIFICATIVAMENTE AJUSTADOS SITUADOS
NAS DUAS PRIMEIRAS DIMENSOES SIGNIFICATIVAS (P<0,05) DO MDPREF PARA O
ATRIBUTO SABOR (N =117 CONSUMIDORES)

Atributos Total Superior Inferior Superior Inferior
ajustado direito direito esquerdo esquerdo
Sabor 56 25 25 3 3

As formulagbes com maior aceitagao e preferéncia, no que diz respeito ao atributo sabor,
foram desenvolvidas com a mistura sucralose e acessulfame-K e polidextrose, bem como as
elaboradas com ciclamato e sacarina sddica e polidextrose.

O MDPREF gerado a partir dos dados de aceitagéo para o atributo textura esta apresentado
na Figura 2. Verifica-se que as formulagées BSUCP, BSCSP e BSTEP apresentam elipses com 95%
de confianga que se sobrepdem, indicando inexisténcia de diferenga estatistica (p>0,05) entre os
valores de aceitagdo de textura dessas trés formulagdes. A Tabela 5 ja indicava que as médias de
aceitacdo dessas formulagdes nao apresentaram diferenca significativa entre si.
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FIGURA 2 — MAPA INTERNO DE PREFERENCIA INDICANDO A POSIGAO DOS
CONSUMIDORES (N=117, DIABETICOS “D” E NAO DIABETICOS “N”) (A) E DAS AMOSTRAS
DE BISCOITO (B) QUANTO A PREFERENCIA PELA TEXTURA
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As formulagdes BSUC e BSTE encontram-se no mesmo quadrante e préximas, indicando
preferéncia similar entre os consumidores com relagéo a textura. Apesar de nao ter sido realizada
analise instrumental da textura, essas amostras apresentavam aspecto umedecido no interior do
biscoito (miolo) e textura mais mole. A formulacdo BSCS, devido disposi¢do espacial no MDPREF
(Figura 2 b), distinguiu-se das demais quanto a textura dos biscoitos.

Os dados dos consumidores analisados por MDPREF indicaram que todos os biscoitos
formulados com polidextrose (BSUCP, BSCSP e BSTEP) apresentaram preferéncia similar ao
biscoito formulado apenas com estévia (BSCS), dado que a maioria dos consumidores encontra-se
igualmente distribuida entre essas quatro formulagdes (Figura 3). De fato, a Tabela 6 mostra que
dos 72 individuos ajustados pelo modelo que gerou o MDPREF, 30 ficaram no quadrante superior
direito junto com a formulagdo BSCS e 28 no quadrante inferior direito no qual se encontram as
formulagées BSUCP, BSCSP e BSTEP. Isso demonstra a importancia de se analisar os dados
heddnicos coletados junto aos consumidores por testes adicionais aos de médias, como Tukey e
t-student. Esses resultados evidenciam também a acéo benéfica da polidextrose sobre a textura dos
alimentos elaborados com a substituicdo da sacarose por edulcorantes.

TABELA 6 - NUMERO DE CONSUMIDORES SIGNIFICATIVAMENTE AJUSTADOS SITUADOS
NAS DUAS PRIMEIRAS DIMENSOES SIGNIFICATIVAS (P<0,05) DO MDPREF PARA O
ATRIBUTO TEXTURA (N= 117 CONSUMIDORES)

Atributos Total Superior Inferior Superior Inferior
ajustado direito direito esquerdo esquerdo
Textura 72 30 28 10 4

O MDPREF gerado para a aceitagao global (impressao global) dos biscoitos gerou apenas
uma dimenséo significativa e assim as elipses com 95% de confianga (Figura 3) n&o puderam
ser calculadas. Porém, clara segmentacdo dos consumidores pode ser observada em torno das
amostras BSUCP e BSCSP situadas nos quadrantes a direita do Mapa e em menor extensdo BSTEP,
indicando a preferéncia da maioria dos consumidores (notadamente pelas duas primeiras).
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FIGURA 3 — MAPA INTERNO DE PREFERENCIA INDICANDO A POSIGAO DOS
CONSUMIDORES (N=117, DIABETICOS “D” E NAO DIABETICOS “N”) (A) E
DAS AMOSTRAS DE BISCOITO (B) QUANTO A IMPRESSAO GLOBAL
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3.4 ANALISE DE INTENGAO DE COMPRA

A intengdo de compra dos consumidores com relagéo as formulagdes desenvolvidas foi
avaliada para investigar se os atributos analisados e as médias obtidas de fato influenciaram a
decisao da compra dos consumidores estudados.

A Tabela 7 mostra que as formulacées BSCSP e BSUCP nao diferiram entre si e que
obtiveram médias de intencdo de compra significativamente superiores (p< 0,05) as demais. Os
escores obtidos por essas duas formulagdes foram superiores ao valor 4 (referente ao termo “talvez
comprasse, talvez ndo comprasse”) na escala de intencao de compra. Ja as notas das demais
formulacdes encontram-se abaixo desse valor, indicando que os consumidores possivelmente nao
comprariam essas amostras.

A intencdo de compra média dos consumidores diabéticos ndo mostrou diferenca entre as
amostras com relagao a esse quesito, enquadrando-se entre os termos “talvez comprasse/talvez nao
comprasse” e “certamente compraria”. Em contraste, a maioria das amostras obteve médias entre os
termos“talvezcomprasse/talveznaocomprasse”e “possivelmentendocompraria’entreogrupodosnao
diabéticos.Assim, observa-se que a percepg¢ao dos consumidores diabéticos comrelagédo aos biscoitos
dietéticos formulados nesta pesquisa difere da percepg¢ao dos individuos ndo portadores da doenga.

TABELA 7 - VALORES MEDIOS DE INTENGAO DE COMPRA DE TODOS OS
CONSUMIDORES, E DOS SEGMENTOS DOS DIABETICOS (PMD) E NAO DIABETICOS (NPD)
COM RELAGAO AOS BISCOITOS DIETETICOS RICOS EM FIBRAS E FORMULADOS
COM DIFERENTES EDULCORANTES

Intengédo de compra’

Amostras?

PMD (n=20) NPD (n=97) Total (n=117)
BSUC 5,602 3,27° 3,67°
BSUCP 6,002 4,48 2 4,732
BSCS 5,35° 3,44° 3,77°
BSCSP 6,157 4,60 @ 4,86 @
BSTE 5452 3,09° 3,50°
BSTEP 5,052 3,62° 3,86°
DMS* 1,62 0,55 0,74

' Médias com letras em comum na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si a p< 0,05 pelo teste de
Tukey, 2BSUC = biscoito contendo a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K, BSUCP = biscoito contendo a
mistura de edulcorantes sacarina e ciclamato de sddio e polidextrose; BSCS = biscoito contendo o edulcorante estévia;
BSCSP = biscoito contendo a mistura de edulcorantes sucralose e acessulfame-K e polidextrose, BSTE = biscoito contendo
a mistura de edulcorantes sacarina e ciclamato de sddio; e BSTEP = biscoito contendo o edulcorante estévia e polidextrose;
SDMS = Diferenga minima significativa.

O MDPREF gerado com os dados de intengdo de compra dos consumidores encontra-se
na Figura 4 (a e b). Juntas, as duas primeiras dimensdes explicaram 60,4% da variagéo entre as
amostras com relagéo a intengcao de compra dos consumidores. As elipses com 95% de confianga
das formulagdes BSUCP e BSCSP ocuparam regiées muito préximas, indicando notas muito
similares. Pode-se dizer o mesmo das formulagées BSTE e BSUC.

A concentragdo dos consumidores nos quadrantes situados a direita da Figura 4, junto das
formulacées BSUCP e BSCSP, evidenciam que ambas obtiveram a preferéncia dos consumidores
em relagdo ao quesito intengdo de compra. Dos 117 consumidores que realizaram o teste, 54
ficaram alocados fora da elipse com 95% de confianga, indicando que esses foram os consumidores
significativos ajustados pelo modelo utilizado na elaboracdo do Mapa. Desses, 12 pertenciam ao
grupo dos 20 consumidores diabéticos (60%) e 42 ao grupo dos 97 consumidores nédo portadores
de diabetes (43%), sugerindo maior discriminagdo dos diabéticos na escolha dos biscoitos
formulados.
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FIGURA 4 — MAPA INTERNO DE PREFERENCIA INDICANDO A POSIGAO DOS
CONSUMIDORES (N=117, DIABETICOS “D” E NAO-DIABETICOS “N”) (A) E
DAS AMOSTRAS DE BISCOITO (B) QUANTO A INTENGAO DE COMPRA

4 CONCLUSAO

A substituicdo de acgucar refinado por adocantes comerciais em duas formulagbes de
biscoitos dietético, ou seja, uma contendo polidextrose e a mistura de sucralose e acessulfame-K e,
a outra, polidextrose e a mistura de ciclamato e sacarina sddica nao interferiu na aceitabilidade do
produto junto a pacientes portadores de diabetes. Os niveis de aceitagado dos biscoitos por parte
desses consumidores foram maiores do que os dos nao portadores da doencga. Portanto, o uso de
adogantes em biscoitos elaborados com farinha de casca de maracuja e fécula de mandioca torna-
se importante opgéo de produtos dietéticos para alimentacéo de individuos com Diabetes Mellitus,
0s quais sédo consumidores habituais desses edulcorantes.

ABSTRACT

IMPACT OF SWEETENERS IN DIETETIC BISCUITS ACCEPTANCE FOR
DIABETIC AND NON DIABETIC CONSUMERS

In this study the acceptance of sensory parameters for biscuit formulations with different dietary sweeteners
and polydextrose addition were evaluated by consumers with and without Diabetes Mellitus. The results
indicated that the use of polydextrose as a substitute for sucrose significantly increased the acceptance of
biscuits (p< 0.05) from consumers which do not often eat dietetic products. Dietetic biscuits evaluated by
consumers with diabetes had significantly higher levels of acceptance (p < 0.05) for most attributes. The internal
preference mapping suggested higher tendency of consumers used to sweeteners to present differed judgment.

KEY-WORDS: SENSORY ANALYSIS; DIETETIC BISCUIT; SWEETENER.
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