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1. INTRODUCAO

Uma indagacdo pertinente avaliada de modo corriqueiro relaciona a
utilizacao de acucar e sua possivel substituicdo por adocantes. Se faz notério que
consumidores tornam-se cada vez mais argutos dos efeitos que o excesso do
acucar traz e, dessa maneira, cresce a busca por um bom substituto a ele. Neste
contexto citam-se os adocantes naturais, 0s quais primeiramente tinham destino
especifico a parcela populacional impossibilitada de ingerir aglcar, mas que
atingiu com tempo uma populacdo maior, sendo que hoje ja possui em certos
casos, uso pelo singular intuito de manter ou reduzir peso (HALPERN, 2014).

Os adocantes, também conhecidos como edulcorantes, englobam todas as
substancias quimicas que podem ser obtidas de matérias-primas naturais ou
artificiais, com um poder de docura normalmente maior que o da sacarose (acucar
comum obtido da cana-de-agUcar) proporcionando um gosto doce e a0 mesmo
tempo, um menor valor energético ao alimento (ABCMED, 2017). Em razao disto,
percebe-se que o uso regulado de adocante pode ser um conciliador para a
alimentacéo da populacdo a qual é destinado, assim como também é forte aliado
a pessoas com excesso de peso ou que controlam seu ganho (HALPERN, 2014).

Diante disso, constata-se a opc¢ao da utilizacdo de stevia como adocante. O
mesmo € originado da planta sul americana Stévia rebaudiana Bertoni, trata-se de
um adocante natural (ABCMED, 2017) composto por duas substancias:
estevioside - que possui gosto mais amargo, e reubadiosideo - que possui um
gosto mais doce. Algumas industrias alimenticias utilizam stevia em sua forma
natural, contendo ambas as substancias na composi¢cdo do produto (LEITE,
2018), porém, para evitar o sabor amargo, existe a op¢édo do consumo de apenas
seu extrato, feito apenas a base de reubadiosideo. Dentre seus beneficios, stevia
destaca-se por atuar na regulacdo do apetite reduzindo a fome, o que auxilia a
perda de peso, além de reduzir o desejo de doce (ZANIN, 2017).

Desta maneira, o presente estudo objetiva avaliar a aceitacdo sensorial de
stevia como adocgante em substituicAo a sacarose, utilizando como veiculo de
avaliagcdo um suco de laranja natural.

2. METODOLOGIA

As laranjas foram lavadas/sanitizadas com solugcéo de hipoclorito de sodio
200ppm por 15 minutos, sofrendo logo apds, enxague em agua corrente para a
remocgéo do sanitizante quimico. Removeu-se as cascas, e colocou-se as frutas
em um extrator mecanico para a obtengcdo do suco integral, o qual recebeu dois
tratamentos diferentes: uma parcela foi ado¢cada com acucar refinado (sacarose)
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na proporcao de 40 gramas para 1 litro de suco, e outra parcela adogou-se com
stevia (comercial), adicionando-se 10 gotas do mesmo a 1 litro de suco,
proporcdo equivalente a docura das 40g de sacarose, segundo indicacdo do
rétulo. A andlise sensorial foi realizada com 50 julgadores nédo treinados, de
ambos 0s sexos, no laboratorio de Analise Sensorial dos Cursos de Tecnhologia e
Quimica de Alimentos, situado no campus Capédo do Ledo/RS, da Universidade
Federal de Pelotas (UFPel). Os sucos adocados com sacarose e com stevia
foram submetidos & avaliagcdo em copos de poliestireno contendo 30 mL de cada
suco, sendo codificados com trés digitos aleatérios, sendo 258 e 647,
respectivamente, e sem indicar aos julgadores as diferencas existentes entre as
formulacbes. Cada participante recebeu uma ficha avaliativa na qual deveriam
expor sua satisfacdo ou insatisfacdo frente aos produtos, por meio de escala
hedbnica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos (1) desgostei muitissimo e
(9) gostei muitissimo, para avaliacdo dos atributos aroma, cor, sabor e impresséo
global, conforme NBR 14141 (ABNT, 1998). O indice de aceitacdo (IA) foi
calculado com base na média de resultados obtidos para cada atributo avaliado,
aplicando-se a equacao IA=A/Bx100, onde o “A” é a média obtida e “B” é o valor
mais alto usado na escala.

3. RESULTADO E DISCUSSAO

Observou-se (Tabela 1) que os dois métodos adogantes ndo apresentaram
diferenca significativa em relacdo aos atributos sensoriais avaliados.

Tabela 1 — Avaliacdo dos atributos sensoriais analisados nas amostras de
suco de laranja adocado com acucar convencional e com stevia

Suco com acucar Suco com stevia
Atributo Média IA (%) Média 1A (%)
Aroma 7,74 £1,192 86,00 7,42 + 1,692 82,44
Sabor 7,52 + 1,572 83,56 7,42 +1,512 82,44
Cor 7,66 + 1,382 85,11 7,78 £ 1,392 86,44
Imp. global 7,60 £ 1,202 84,44 7,54 + 1,282 83,78

Letras diferentes na linha indicam diferencga significativa através do teste T ao nivel de 5% de
significancia.

Em razdo do ocorrente é possivel observar que o adocante natural em
estudo possuiu um poder adocgante aceitavel, demonstrando-se similar a sacarose
em questdes sensoriais.

Entretanto, quanto aos IA observa-se percentuais ligeiramente maiores
para a amostra adocada com sacarose referentes aos atributos aroma, sabor e
impresséo global. Ja no quesito cor, a amostra adogcada com stevia obteve um
maior indice de aceitacdo. Segundo Ambrésio et al. (2006), uma aprovacgao
acima de 70% indica que o produto foi bem aceito. Portanto, pode-se afirmar que
todos os atributos avaliados em ambos 0s suco ultrapassaram o percentual pré-
estabelecido, alcangcando valores acima de 82%, apontando que a utilizacdo de
stevia como adocante teve uma Otima aceitacdo por parte dos julgadores, fato
que reponta a possibilidade da utilizacdo deste edulcorante em substituicdo a
sacarose. Destaca-se ainda que em relacédo ao sabor, aspecto mais importante a
ser avaliado, o IA diferiu-se em apenas 1,12% do agucar para stevia.

Além disso, verifica-se na Figura 1 que a maioria das respostas situou-se
nos extremos superiores da escala hedonica. Para amostra adogcada com
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sacarose predominou a descricdo “gostei muitissimo” e “gostei muito” onde, para
o critério sabor, cerca de 35% das respostas enquadrou-se em “gostei muitissimo
e cerca de 5% em “indiferente”. J4a, para a amostra adogada com stevia, observa-
se que a maioria das respostas enquadrou-se entre “gostei muitissimo” e “gostei
regulamente”, verificando-se um maior percentual de julgadores que indicam a
designacgao “gostei muitissimo” nos atributos cor (30%), aroma (32%) e impressao
global (24%) quando comparados aos dados obtidos para o suco adocado com
sacarose.

Figura 1 - Distribuicdo de frequéncia da escala hedbnica na aceitacéo
sensorial do suco de laranja adogado com sacarose e com stevia, em relacao aos
atributos cor, aroma, sabor e impresséao global.
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Apesar disso, percebe-se que para o atributo sabor, embora néo
represente diferenca significativa um percentual menor de julgadores (32%)
relacionou a amostra com edulcorante ao maior ponto da escala uma vez que
comparado ao percentual obtido para o suco adogado com acucar convencional
(34%), enquanto 4% dos julgadores mostraram-se indiferentes quanto ao sabor
para ambas as amostras avaliadas.

Em estudo realizado por Leite et al. (2016) foram formulados sucos em pé
sabor laranja adicionados de diferentes agentes adocantes em substituicdo a
sacarose, entre 0s quais encontrava-se stevia, verificando que para 0s mesmos
atributos avaliados neste estudo a média das notas atribuidas ndo diferiram
significativamente do acucar convencional, fato que permite inferir que stevia é
um bom substituto para a sacarose em diferentes bebidas de laranja com menor
valor energético. Marcellini et al. (2005) avaliaram a aceitagdo sensorial de
diferentes edulcorantes, incluindo stevia, em substituicdo a sacarose, porém em
suco concentrado constituido de abacaxi, apontando que a amostra ado¢ada com
stevia obteve médias de aceitacdo, sugerindo que a sucralose seria o melhor
substituto por ter apresentado médias de aceitacao superiores a propria sacarose.
Desta maneira, verifica-se que o veiculo ao qual adiciona-se stevia exerce
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influéncia direta ao sabor do produto final, e consequentemente, interfere na
aceitacéo do produto.

De acordo com Cardello (2000) para substituir a dogcura da sacarose, a
legislacdo brasileira permite o uso de diferentes edulcorantes para producdo de
diversos alimentos, no entanto, cada um possui caracteristicas especificas de
intensidade e persisténcia do gosto doce e ainda presenca ou ndo de gosto
residual. Esses fatores sdo determinantes na aceitacéo de preferéncia e escolha
por parte dos consumidores.

4. CONCLUSAO

O suco de laranja adocado com stevia apresentou aceitacdo sensorial
equivalente a sacarose, sugerindo que este edulcorante natural pode ser um bom
substituto do acucar convencional em sucos de laranja adocados, representando
uma alternativa para pessoas que tém restricdo do consumo de acucar.
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