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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi a elaboragdo de um doce em massa (mariola) “diet”
enriquecido com fibras com alta qualidade e também o aperfeicoamento do perfil de
docura do produto por meio de uma combinacdo de edulcorantes com carater funcional e
da adig&o de fibras. Inicialmente, efetuou-se o levantamento do melhor edulcorante para a
formulacdo do doce em massa de goiaba (mariola) “diet” que constituiu na formulagcéo de
bebidas (néctares) de goiaba preparados com sacarose e mistura de edulcorantes
comparando-os através de andlises sensoriais. A partir dos resultados obtidos o doce em
massa (mariola) “diet” enriquecido com fibras foi formulado utilizando-se mistura de
edulcorantes CSuSa (Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica) e a Taumatina. A
seguir o produto de obtido, utilizando-se esses compostos que promoviam nao sé a sua
qualidade nutritiva como também a sensorial foi submetida, a uma avaliagdo sensorial
(afetiva) comparando-se o0 mesmo com doces em massa (mariola) “diet” de goiaba
comerciais (goiabada “diet” e goiabada “diet” tipo cascdo). Também, foram analisadas as
caracteristicas fisico-quimicas e tragados os perfis de textura instrumental das amostras.
Os resultados mostraram que o doce em massa (mariola) “diet” enriquecido com fibras
soluveis tem caracteristicas fisico-quimicas semelhantes as amostras testadas de doces
em massa (mariola) comerciais e apresentava uma dureza inferior as mesmas, apesar de
gue sua textura como um todo apresentava valores semelhantes as amostras comerciais.
Assim, o projeto atingiu o seu objetivo de obter um produto com baixa caloria,

propriedades funcionais e aceito pelos consumidores, como previsto pelo projeto.
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ABSTRACT

The objective of this work was the preparation of a guava processing “diet” with
fiber with high quality and improve the sweetness profile through the combination of
sweeteners with functional character by adding fibers. The first part of this project was
the collection of the best sweeteners in order to test them through sensory analysis.
Later, the formulation was made with the best result of the sweetener which was the
combination of CsuSa (mixture composed of. sodium cyclamate, sucralose and
saccharin sodium) and Thaumatin. Then, we obtained the processing of this guava
marmalade in order to have the best sensory and nutritional quality, that product was
compared with two different types of commercials guavas “diet” marmalades. In
addition, the samples was examined with physical and chemical characteristics and
also profiled instrumental texture. The results showed that the guava “diet” marmalade
with fiber has similar values to commercial samples about physical and chemical
characteristics and profiled instrumental texture, although the hardness of the guava
“diet” marmalade with fiber was smaller than the others commercial samples. Thus, the
project reached its objective of obtaining a product with low calorie and functional

properties, since the product has fiber and was accepted by consumers.
INTRODUCAO

Atualmente, estudos mostram cada vez mais que ha estreita relacdo entre a
alimentacdo e o aparecimento de doencas devido a hereditariadade, ao fumo, ao
sedentarismo e ao “stress”. Assim, percebemos que ha uma crescente preocupacdo
no consumo de alimentos, saudaveis, funcionais, nutritivos e de baixo valor calérico,
gue tenham nutrientes com potencial protecdo a saude (VENTURA, 2004).

Uma definicdo abrangente de alimento funcional refere-se a qualquer alimento
gue contenha uma ou mais substancias como, por exemplo, as fibras alimentares,
capazes de atuar no metabolismo e na fisiologia humana, promovendo efeitos
benéficos a saude, podendo retardar o estabelecimento de doencas cronicas e/ou
degenerativas e melhorar a qualidade e a expectativa de vida das pessoas.
(BARRETTO, 2007).

O desenvolvimento de produtos de reduzido valor cal6rico com alto valor
nutricional, e caracteristicas sensoriais iguais ou superiores aos alimentos
processados tradicionalmente constitui um desafio para industria de alimentos,

devendo-se levar em conta a introducdo de novas técnicas e matérias-primas, ja que a
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textura, a palatabilidade e o sabor sdo propriedades de importancia critica ao
desenvolvimento desses novos produtos (VENTURA 2004).

Os individuos que precisam substituir a sacarose por adocantes ndo caléricos
procuram produtos que sejam dotados de gosto e caracteristicas proximas as da
sacarose. Como consequéncia, vem ocorrendo um aumento gradual na demanda por
alimentos de baixa caloria e adocantes ndo caléricos (CARDOSO, 2007). Assim, é de
extrema importancia o investimento de pesquisa no setor de produtos dietéticos, com
desenvolvimento e aplicacdo de novas tecnologias que visem melhorias quanto aos
atributos sensoriais e nutricionais dos mesmos e que venham atender as exigéncias
de consumidores que dependem ou optam por esse tipo de produto (TOREZAN,
2000).

A utilizac@o de goiaba em produto com reducgéo do valor calérico favorece a
obtencdo de um produto com boa aceitacdo e possivelmente de baixo custo, e
favorece também o escoamento da producao da fruta, que apresenta qualidades tais
como aroma e sabor agradaveis e estaveis, além da presenca de carotendides,

pectina, dentre outras.

MATERIAL E METODOS

Selecéo do Edulcorante:

Na etapa de selecdo dos edulcorantes e a posterior analise sensorial das
amostras, foi utilizado os resultados do projeto de “Desenvolvimento de geléia de
goiaba “diet” enriquecida com fibras” realizado por Renan Alex Lazarin/P1BIC2010.

Previamente foram formuladas bebidas (néctares) preparados com sacarose
(padrdo) e mistura de edulcorantes: CsuSa (mistura composta por: Ciclamato de
Sadio, Sucralose e Sacarina Sddica), AcSu (mistura composta por: Acessulfame-K e
Sucralose), SSC (mistura composta por: Stéviosideo, Sacarina Sédica e Ciclamato de
Sodio) e Taumatina, que foram caracterizados sensorialmente. Com base nessa
caracterizacdo, foram selecionadas trés formulacdes que foram avaliadas quanto a
aceitabilidade e escala ideal por consumidores. Posteriormente a selecdo do
edulcorante testado em néctares, foi realizada determinagao da concentracéo ideal do
mesmo em doces em massa de goiaba (mariola) “diet”, por regressao linear a partir
destes testes com consumidores.

O resultado dessa andlise realizada mostrou que a melhor composi¢do de
edulcorantes a ser utilizado para o desenvolvimento do doce em massa (mariola) “diet”

de goiaba enriquecida com fibras é o CsuSa (mistura composta por Ciclamato de
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Sadio, Sucralose e Sacarina Sddica), devido ao seu melhor resultado e aceitagdo nas
analises sensoriais de néctar. Comprovou-se também que a combinagdo com
Taumatina potencializa o sabor do CSuSa e confere um sabor mais doce e agradavel
ao produto. Além disso, para a cor e aparéncia esse edulcorante contribui
favoravelmente a esse tipo de produto.

Formulacao e descricdo do processo de obtencéo da mariola “diet” de goiaba

Para a fabricacdo do doce em massa (mariola) “diet” com fibras, a polpa foi
colocada em um recipiente de aco inox e foi concentrada de 16°Brix até 30°Brix. Em
seguida, foi adicionada a mistura de pectina previamente hidratada e a maltodextrina,
juntamente com as fibras, sorbitol, maltitol e agua (70°C) e homogeneizada em
liquidificador convencional por 3 minutos.

A seguir o produto obtido foi concentrado no tacho aberto, atingindo
temperatura de ebulicdo. Depois, foram adicionados a mistura de edulcorantes e o
sorbato de potassio e novamente foram concentradas até 48°Brix.

Apbs esse processo, a mariola de goiaba foi colocada em recipiente de aco
inox previamente lavado, colocado a quente. A mariola de goiaba foi resfriada a
temperatura ambiente, posteriormente foi fracionada, embalada em papel celofane e
conservada em geladeira a aproximadamente 8°C.

Analise sensorial dos doces em massa de goiaba (mariola) “diet” através de
teste de aceitacdo:

Foi conduzido o teste sensorial (afetivo) para o qual foram recrutados 51
consumidores de suco e/ou produtos de goiaba. A amostra do doce em massa
(mariola) “diet” de goiaba com fibras foi comparada com duas amostras de doce em
massa (mariola) “diet” de goiaba comerciais, foram avaliadas quanto a aceitabilidade
do produto de modo global como a aparéncia, aroma, textura e sabor por meio de
escalas hedénicas de nove pontos, quanto a intensidade de maciez e intensidade do
sabor residual por meio de escalas do ideal de cinco pontos. Além disso, foi solicitado
gue avaliassem dentre os doces em massa (mariola) “diet” de goiaba quais que o
consumidor compraria por meio de escalas de 5 pontos. As amostras foram avaliadas
de forma monadica sequencial segundo um delineamento de blocos completos
balanceados apresentadas com cédigos de trés numeros aleatérios, servidas a
temperatura de ambiente com o mesmo tamanho das amostras para ndo interferir na
andlise.

O teste foi conduzido no LAFISE-CCQA-ITAL, em cabines individuais com

iluminacdo de lampadas fluorescentes equipadas com o sistema computadorizado
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Compusense Five versao 4.8 para coleta e andlise dos dados. Os dados relativos as
escalas utilizadas foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey para

comparacdo de médias ao nivel de confianga de 95% (p<0,05).
Caracterizagdo das mariolas “diet” de goiaba:

A amostra de doce em massa (mariola) “diet” de goiaba com fibras obteve suas
caracteristicas fisico-quimicas, comparando-a com as amostras comerciais de doces
em massa de goiaba diet e diet tipo cascéo, ambas da marca Delaska.

Foi obtido na analise fisico quimica o pH, Teor de Umidade, Sélidos Soluveis,
Cor, Umidade e Volateis, Fibra Total, Acucares Totais, A¢lcares Redutores, Calorias,
Proteinas, Lipideos Totais, Carboidratos e Cinzas.

Analise de textura das mariolas “diet” de goiaba:

A determinacdo do Perfil de Textura Instrumental foi realizada através do
texturébmetro TA-XT2 (Stable Micro Systems) operando com o software Texture Expert
nas seguintes condicdes: velocidade pré-teste = 5,00 mm/s; velocidade de teste = 2,00
mm/s; velocidade pés-teste = 5,00 mm/s; e distancia = 2,00 mm (ALMEIDA et al,
2009). As amostras de doces em massa (mariola) “diet” de goiaba foram cortadas nas
dimensdes 4,5 x 4,0 x 0,8 cm. Foram avaliadas quatro unidades experimentais de
cada amostra. A avaliacdo foi realizada a temperatura ambiente. Foram medidos os
atributos de textura: dureza, adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade e

mastigabilidade. Para essa andlise foi utilizado o probe cilindrico: SMS P25/L.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultado da aceitabilidade da mariola de goiabada:

Na avaliacdo da aceitabilidade do produto de modo global, de aparéncia e de
textura, verificou-se que a amostra de Goiabada Diet com Fibras com médias situadas
entre “gostei pouco’ e “nem gostei nem desgostei” diferiu significativamente (p<0,05)
das outras amostras. Quanto ao aroma, sabor e intensidade de sabor residual do
produto verificou-se que as amostras ndo diferiram significativamente (p<0,05).
Quanto a intensidade da maciez do produto, as amostras diferiram entre si (p<0,05),
sendo que o doce em massa (mariola) “diet” de goiaba com fibras recebeu média “um
pouco mais macia do que eu gosto”. Quanto a intensidade do sabor residual, observa-
se que as amostras ndo diferiram entre si (p>0,05), recebendo médias préximas a

“fraco sabor residual”.
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No teste de intencdo de compra, a amostra de Goiabada Diet e Diet tipo
Cascéo obtiveram médias correspondentes a “talvez sim / talvez ndo compraria” e ndo
diferiram entre si, enquanto a amostra de doce em massa (mariola) “diet” de goiaba
com fibras recebeu média entre “talvez sim / talvez ndo compraria” e “provavelmente
nao compraria”.

Quanto as porcentagens de aceitacdo, indiferenca e rejeicdo, observa-se que a
amostra de doce em massa (mariola) “diet” de goiaba com fibras recebeu maior
porcentagem de rejeicdo quanto a textura e aparéncia, e porcentagem de aceitacao

préxima as demais amostras quanto ao aroma, sabor e intensidade do sabor residual

do produto.

Caracterizacao Fisico-Quimica das Mariolas de Goiaba:

Foram caracterizadas os trés doces em massa (goiabadas) que foram

analisadas para verificacdo dos parametros fisico-quimicos. Os resultados estdo

expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo Fisico-Quimica da Mariola de Goiabada Diet

Amostras Goiabada Diet Goiabada Diet tipo Goiabada Diet com
Cascéo Fibras
pH 3,85+ 0,03 3,79+0,01 3,89 +0,03
Solidos Soluveis (Brix) 67,66 + 0,06 56,36 £ 0,12 48,03 + 0,06
Umidade e Volateis 41,8+0,1 41,8+0,1 52,7+1,1
(9/1009)
Teor de Umidade (%) 82,01+ 0,01 88,00 £ 0,08 95,96 + 0,03
Cinzas (g/100g) 1,7+£0,0 1,7+£0,0 0,7+0,0
Lipideos Totais (g/100g) 0,5+£0,0 0,5+£0,0 0,2+0,0
Proteina (Nx5,75)(g/100g) 1,8+£0,1 1,8+£0,1 1,4+£0,1
Carboidratos (g/100g)** 40,2 40,2 40,4
Calorias (kcal/100g)*** 173 173 169
Aclcares Redutores 6,9+0,1 6,9+0,1 8,0£0,1
(9/1009)
Aclcares Totais (g/100g) 7,9+0,2 7,9+0,2 12,6 +0,2
Fibras Alimentares 14,06 £ 0,11 14,06 £ 0,11 4,60 = 0,06
(9/1009)
Cor L* a* b* L* ax b* L* ax b*
Maximo 28,38 9,03 6,50 33,67 18,71 14,61 46,87 16,70 24,06
Minimo 2593 10,50 6,83 29,70 15,15 13,18 45,68 16,81 24,04
Média 27,24 8,96 6,43 32,36 16,48 13,72 46,35 16,42 23,64
Desvio + + + + + + + + +
0,79 0,62 0,22 1,34 1,60 0,77 0,32 0,48 0,53

* Calculo por diferenga: 100 - (g/100g umidade + g/100g cinzas + g/100g lipidios totais + g/100g proteina + g/100g de

fibra alimentar total).

** O valor calérico da amostra foi calculado pela soma das porcentagens de proteina e carboidratos multiplicados pelo

fator 4 (Kcal/g) somado ao teor de lipidios totais multiplicado pelo fator 9 (Kcal/g).
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Perfil de Textura dos Doces em Massa de Goiaba:
A andlise do perfil de textura simula a mastigacdo de um alimento, sendo
composta de varios atributos. Os resultados médios obtidos na determinacéo do Pefrfil

de Textura Instrumental sdo apresentados ha Tabela 2.

Tabela 2. Perfil de Textura Instrumental dos Doces em massa (goiabadas)

Amostras Goiabada Diet Goiabada Diet tipo Cascdo  Goiabada Diet com Fibras
Dureza () 6067,201 + 970,883 a 3483,303 + 519,628 b 1566,404 + 970,883 c
Ade?ig"si;jade -54,526 + 42,038 a -221,850 + 61,449 b -227,513 + 80,196 b
Elasticidade 0,893+ 0,075 a 0,921 £+ 0.029 a 0,977 £ 0,028 a
Coesividade 0,681 + 0,056 a 0,6775+ 0,049 a 0,737 £0,032 a
Gomosidade 4140,894 + 800,563 a 2320,144 + 297,948 b 1156,71 + 165,355 ¢
Mastigabilidade 3700,945 + 809,694 a 2139,151 + 293,332 b 1133,807 +186,781 ¢

* Resultado expresso como média + desvio-padréo entre 4 avaliagdes por amostra. Para cada atributo
(linha), valores seguidos de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%, para
comparacdo de médias pelo teste de Tukey.
Os resultados obtidos estdo coerentes com o atributo de textura avaliado
sensorialmente como a intensidade da maciez e textura, cujas diferencas entre as
amostras foram percebidas diferentemente pelos consumidores, evidenciando o efeito

da adicao de mistura de fibras e edulcorantes e a formulacao de mariola de goiaba.
CONCLUSAO

Através da primeira etapa do projeto, constatou que a melhor composicao de
edulcorante a ser utilizado para o desenvolvimento de doce em massa (mariola) “diet”
de goiaba com fibras € o CsuSa (mistura composta por Ciclamato de Sdodio, Sucralose
e Sacarina Sodica), devido ao melhor resultado e aceitagdo nas analises sensoriais de
néctar. Comprovou-se também que a combina¢do com Taumatina potencializa o sabor
do CSuSa, garantindo um sabor mais doce e agradavel ao produto.

Posteriormente, na producédo do doce em massa (mariola) “diet” de goiaba com
fibras, notamos que nas analises fisico-quimicas e na avaliacdo da textura, a mesma
obteve resultados proximos as mariolas diet comerciais. A coloracdo mais clara deste

produto foi menos aceita em relacéo aos demais, possivelmente pela coloracdo escura
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apresentada pela goiabada comercial, evidenciando a necessidade de um trabalho de
esclarecimento sobre as propriedades deste novo tipo de produto.

O objetivo de obter um produto com baixa caloria e propriedades funcionais foi
alcancado. E o fato do produto possuir fibras e ter sido aceito por consumidores,

atende por completo o objetivo deste trabalho.
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