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RESUMO

ABSTRACT

Physico-chemical parameters, texture profile analysis and sensory acceptance of guava
marmalade made with different sweeteners

This work aimed at the development and characterization of guava marmalade prepared without sugar, in order to
evaluate the use of different sweeteners and obtain a comparative table of these products and their similars. Guava
candy with low soluble solids content were prepared with a low pectin content of metoxilation amide and concentrated
until 30º brix. The sweeteners used were stevioside, sucralose, and mixtures of sucralose and acesulfame-k and sucralose
and sodium saccharin. The quantities of added sweeteners in the formulations were calculated to obtain a degree of
sweetness equivalent to that of a sweet prepared with 50% sucrose. Guava marmalade  with high soluble solids content
was prepared with sucrose (50%) and concentrated to 77 ºbrix. Physico-chemical characterization, texture profile analysis
(TPA) and microbiological analysis regarding filamentous fungi and yeasts were carried out. An acceptance test was
performed and the results were analyzed by internal analysis of preference mapping. The physico-chemical analysis
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Análise de perfil de textura e aceitabilidade sensorial de goiabadas
desenvolvidas com diferentes edulcorantes

Este trabalho teve como objetivos o desenvolvimento e a caracterização de goiabadas elaboradas sem adição de
açúcar, de forma a avaliar o emprego de diferentes edulcorantes e obter um quadro comparativo desses produtos com
os seus regulares. Goiabadas de baixo teor de sólidos solúveis foram elaboradas com pectina de baixo teor de metoxilação
amidada e concentradas até 30 ºBrix. Os edulcorantes utilizados foram esteviosídeo, sucralose e combinações de
sucralose com acesulfame-k e de sucralose com sacarina sódica. As quantidades de edulcorantes adicionadas nas
formulações foram calculadas de tal forma que essas tivessem uma doçura equivalente à de um doce elaborado com
50% de sacarose. As goiabadas de alto teor de sólidos solúveis foram elaboradas com sacarose (50%) e concentradas
até 77 ºBrix. Fizeram-se a caracterização físico-química, análise de perfil textura (TPA) e análise microbiológica por meio
da análise de fungos filamentosos e leveduras. Um teste de aceitação foi conduzido, e os resultados foram analisados
por mapa de preferência interno. Os resultados das análises físico-químicas mostraram que as formulações sem adição
de açúcar apresentaram maiores valores de acidez e atividade de água, porém o pH não foi afetado. Pela análise
microbiológica dos produtos constatou-se que todos se encontravam de acordo com a  legislação. As goiabadas
elaboradas com a sucralose e a combinação de sucralose com acesulfame-k tiveram boa aceitação, podendo ser uma
opção para indivíduos que não podem ingerir açúcar ou optam por produtos de baixo valor calórico.

Palavras-chave: Goiabada, edulcorantes, analise sensorial, mapa de preferência interno.
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INTRODUÇÃO
O uso de alimentos para fins especiais vem aconte-

cendo tanto por pacientes portadores de patologias como
por indivíduos preocupados com a estética do corpo. Esse
fato impulsionou a pesquisa e o desenvolvimento de ali-
mentos reduzidos de quilocalorias e de adoçantes não
calóricos, sem comprometer o sabor do alimento (Cavallini
& Bolini, 2005). Ingestão de porções menores, ou escolha
de alimentos com redução no valor calórico, é atitude al-
ternativa que também auxilia nesse objetivo (Sigman-Grant
& Hsieh, 2005). Os edulcorantes são substâncias que apre-
sentam sabor extremamente doce, sendo utilizados em ali-
mentos e bebidas em substituição ao açúcar, por contri-
buir com significativa redução calórica, seja ela nutritiva
ou não, conferindo o sabor doce. Suas características es-
pecíficas de intensidade e a persistência do sabor doce,
assim como a presença ou não de sabor residual, vão
influenciar na sua preferência pelos consumidores, sen-
do utilizados em alimentos e bebidas em substituição ao
açúcar, por contribuir com significativa redução calórica
(Abreu et al., 2008).

A sacarina, o ciclamato, o aspartame, a sucralose e o
extrato de folhas de estevia possuem características sen-
soriais que podem diferir em função do produto em que se
encontram e da temperatura de consumo. Por essa razão,
não se pode generalizar um resultado sobre uma caracte-
rística sensorial de um edulcorante obtido para determi-
nado produto. Por exemplo, um mesmo edulcorante que
provoque a percepção de um gosto residual amargo in-
tenso em um produto pode ter esta característica atenua-
da em outro produto com outra estrutura química. O mes-
mo pode acontecer em diferentes temperaturas. Para que
esses edulcorantes sejam aplicados com êxito é necessá-
rio que, além de sua segurança absoluta, eles apresentem
características sensoriais agradáveis, com doçura seme-
lhante à da sacarose. A única forma de se avaliar a aceita-
ção de um edulcorante é pela análise sensorial. Para que
um adoçante possa substituir a sacarose com êxito, em
formulações de alimentos, é preciso se realizar estudos
que permitam o conhecimento prévio das concentrações
dos adoçantes a serem utilizados e suas doçuras equiva-
lentes em sacarose (Cardoso et al., 2004). O uso de
adoçantes artificiais, ou alimentos que os contenham,

permite escolhas opcionais com aumento na variedade
dos alimentos (Bertorelli & Czarnowiski-Hill, 1990), sendo
produtos considerados seguros e com potencial para
melhorar a qualidade da dieta (ADA, 2004).

Por ser uma fruta de sabor e aroma muito pronuncia-
dos, a goiaba é importante matéria-prima para preparação
de doces, geléias e sucos. Dentre as frutas tropicais des-
tinadas à fabricação de doces é a que mais se destaca
para esse fim. A goiabada é um dos mais importantes pro-
dutos industrializados da fruta, particularmente em ter-
mos de mercado brasileiro, onde seu consumo é dos mais
amplos. A goiabada consiste no produto resultante do
processamento adequado das partes comestíveis desin-
tegradas da goiaba com açúcares, com ou sem adição de
água, pectina, ajustador do pH e outros ingredientes e
aditivos permitidos por esses padrões até uma consistên-
cia apropriada, sendo finalmente acondicionada de forma
a assegurar sua perfeita conservação, devendo ter cor
normal característica do produto, odor e sabor normais,
lembrando a goiaba, e consistência homogênea que pos-
sibilite o corte.

A necessidade de se encontrar o balanço correto en-
tre os parâmetros técnico e nutritivo na substituição do
açúcar está se tornando a força que impulsiona o desen-
volvimento de novos produtos (Mitchell et al., 2001). O
objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento e a carac-
terização de goiabadas elaboradas sem adição de açúcar,
de forma a avaliar o emprego de diferentes edulcorantes e
obter um quadro comparativo desses produtos com os
seus regulares.

MATERIAL E MÉTODOS
O trabalho experimental foi conduzido nos laboratóri-

os do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Uni-
versidade Federal de Viçosa (UFV), em Viçosa, MG, Brasil.

Produção das goiabadas
As formulações das goiabadas de alto teor de sólidos

solúveis (ATSS) e das de baixo teor de sólidos solúveis
(BTSS) estão apresentadas na Tabela 1. Elas foram elabo-
radas seguindo os fluxogramas da Figura 1. Para a produ-
ção dos doces utilizou-se polpa com 7 °Brix, pH 3,98 e
0,65% em acidez.

showed that the formulations with no added sugar had higher levels of acidity and water activity, but the pH was not
affected. The microbiological analysis showed that all products complied with the legislation. Guava marmalade made
with sucralose and the combination sucralose and acesulfame-k had good acceptance, and therefore can be good
alternative for people who cannot tolerate sugar or prefer products of low caloric value.

Key words: Guava, sweeteners, sensorial analysis, internal map of preference.
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A goiabada de ATSS foi elaborada com 50% de
sacarose (sobre o peso da polpa de goiaba) e concentra-
da até 77 ± 1 ºBrix. O ácido cítrico foi utilizado para a
correção do pH.

As goiabadas de BTSS foram elaboradas com os
edulcorantes esteviosídeo e sucralose e as combina-
ções de sucralose com acesulfame-k (67 e 33%, res-
pectivamente) e sucralose com sacarina sódica (60 e
40%, respectivamente). As quantidades de edulco-
rantes adicionadas foram calculadas de maneira que
o doce apresentasse doçura equivalente à adição de
50% de sacarose. Para o ajuste da doçura, os pode-
res adoçantes adotados para os substitutos do açú-
car foram os apresentados por Cândido & Campos
(1996). Neste trabalho considerou-se mais doce que
a sacarose: acesulfame-k, 200 vezes; esteviosídeo,
300 vezes; sacarina sódica, 200 vezes; e sucralose,
600 vezes. Para as combinações de edulcorantes le-
vou-se em consideração a sinergia de dulçor que a
sucralose apresenta com o acesulfame-k e com a sa-
carina sódica nas proporções utilizadas. Baseando-
se em Verdi & Hood (1993), consideraram-se 9,8% de

sinergia para a combinação de sucralose com
acesulfame-k e 15,8% para a combinação de sucralose
com sacarina sódica.

A pectina utilizada no experimento foi gentilmente ce-
dida pela CpKelco S. A., apresentando as seguintes ca-
racterísticas, descritas pelo fabricante: pectina de baixo
teor de metoxilação amidada (BTMA) tipo 8002 (grau de
metoxilação: 34%; e grau de amidação: 16%).

As goiabadas BTSS foram concentradas até 30 ± 1 ºBrix.
O sorbato de potássio foi o conservante utilizado, sendo
adicionado no final da cocção juntamente com o lactato
de cálcio.

Nos dois tipos de goiabadas (ATSS e BTSS), ao térmi-
no da cocção, o produto foi colocado em formas de ma-
deira forradas com papel-celofane e, posteriormente, em-
baladas no mesmo tipo de papel.

Testes preliminares
Para o desenvolvimento das formulações de goiaba-

das BTSS, concentrações de 0,5; 0,8; 1,0; 1,2; 1,5; e 2,0%
de pectina de baixo teor de metoxilação foram testadas
preliminarmente, mantendo constante o teor de sólidos
solúveis no final do processo (30 ± 1 ºBrix). Goiabadas
elaboradas com teores menores que 1,5% não possibilita-
ram o corte, enquanto aquelas com teores superiores a
esse valor apresentaram-se excessivamente rígidas. Logo,
1,5% de pectina sobre o peso da polpa foi o teor utilizado
(Tabela 1), e a quantidade de lactato de cálcio utilizada foi
de 25 mg/g pectina, estando de acordo com Campos &
Cândido (1995).

Análises físico-químicas
Foram realizadas as análises de pH, sólidos solú-

veis totais (ºBrix) e acidez total titulável (% ácido cítri-
co, NaOH 0,01N) de acordo com as normas do Instituto
Adolfo Lutz (2005). Todas as análises foram executas
em triplicata.

Tabela 1. Formulação das goiabadas de alto e baixo teores de sólidos solúveis

Formulações: adoçante/edulcorante
Ingredientes (%) Sucralose/ Sucralose/

acesulfame-k sacarina sódica
Polpa de goiaba 100,0000 100,0000 100,0000 100,0000 100,0000
Pectina BTMA* — 1,5000 1,5000 1,5000 1,5000
Ácido cítrico 0,0035 — —- — —
Lactato de cálcio —- 0,0375 0,0375 0,0375 0,0375
Sorbato de potássio —- 0,0500 0,0500 0,0500 0,0500
Sacarose 50,0000 — — — —
Esteviosídeo — 0,1667 — — —
Sucralose — — 0,0833 0,0449 0,0344
Acesulfame-k — — — 0,0663 —
Sacarina sódica — — — — 0,0688
* Pectina BTMA = Pectina de baixo teor de metoxilação amidada.

Sacarose Esteviosídeo Sucralose

Figura 1. Fluxogramas de processamento de goiabadas de: A) alto
teor de sólidos solúveis e B) baixo teor de sólidos solúveis.
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Análise microbiológica e atividade de água
Análise de fungos filamentosos e leveduras foi re-

alizada segundo técnicas descritas por Vanderzant &
Splitlstoesser (1992). A atividade de água foi medida atra-
vés do aparelho AQUALAB CX (Cx2T- Decagon Devices,
Pullman/Washington), o qual faz a leitura de forma direta.
As análises foram realizadas em triplicata a 20 ºC.

Análise de perfil de textura (TPA)
A textura nos doces de goiaba foi determinada utili-

zando-se o texturômetro TAXT2 Texture Analyzer da
Stable Micro Systems. O aparelho foi programado para
medir de forma direta os atributos de textura: dureza,
fraturabilidade, adesividade, elasticidade, coesividade,
gomosidade e mastigabilidade. Para essa análise foi utili-
zado o Probe Cylinder (SMS P/25). As amostras de goia-
badas foram previamente cortadas em tamanho padroni-
zado de 4,5 x 4,0 x 0,8 cm. Os parâmetros utilizados foram:
velocidade pré-teste = 5,00 mm/s; velocidade de teste =
2,00 mm/s; velocidade pós-teste = 5,00 mm/s; e distância
= 2,00 mm. As leituras dos atributos de textura foram pro-
cedidas em quatro replicatas.

Análise sensorial
 O teste de aceitação do produto foi realizado no La-

boratório de Análise Sensorial da UFV, em cabines indivi-
duais sob a luz branca. As amostras foram apresentadas
em copinhos plásticos descartáveis pequenos, devida-
mente codificados com número aleatório de três dígitos,
utilizando-se escala hedônica de 9 pontos, sendo os ex-
tremos de valor 1, atribuído ao termo hedônico “desgos-
tei extremamente”, e de valor 9, atribuído ao termo “gostei
extremamente”. As amostras foram servidas a 104 consu-
midores não treinados (59 homens e 45 mulheres, na faixa
etária de 16 a 43 anos), que avaliaram todas as cinco amos-
tras (Chaves & Sproesser, 1999).

Para obtenção do Mapa de Preferência Interno ou
Análise de Preferência Multidimensional (MDPREF), os

dados de aceitação (teste de consumidor) foram organi-
zados numa matriz de amostras (em linhas) e consumido-
res (em colunas), a qual foi submetida à Análise de Com-
ponentes Principais (ACP) (Carneiro, 2001).

Os resultados foram expressos em um gráfico de dis-
persão das amostras (tratamentos) em relação aos dois
primeiros componentes principais e em outro, represen-
tando os loadings (cargas) da ACP (correlações dos da-
dos de cada consumidor com os dois primeiros compo-
nentes principais).

Análise estatística
Os dados obtidos das análises físico-químicas, ativi-

dade de água e análise do perfil de textura foram submeti-
dos à Análise de Variância (ANOVA) e ao teste de Tukey
(p < 0,05), utilizando-se o pacote estatístico SAS (SAS,
2008). Para a avaliação dos dados da análise sensorial
também se utilizou o pacote estatístico SAS.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Análises físico-químicas

Os resultados das análises físico-químicas das goia-
badas com e sem adição de sacarose estão apresentados
na Tabela 2. Observa-se que a acidez total titulável foi
mais alta nos doces elaborados com edulcorantes, o que
deve ser consequência da supressão do açúcar nessas
formulações. Nos doces convencionais, a sacarose é res-
ponsável por boa parte da composição, conferindo dilui-
ção aos ácidos presentes no produto, ou seja, dando-
lhes menor teor de acidez. Com relação ao pH, não houve
diferença significativa (p < 0,05) entre as formulações com
e sem adição de sacarose, estando tal parâmetro na faixa
de 3,77 a 3,86. Os valores de sólidos solúveis foram pa-
dronizados durante o processamento dos doces. Nas for-
mulações elaboradas com edulcorantes, esses valores
foram menores, devido à ausência da sacarose, constitu-
inte solúvel nesses produtos.

Tabela 2. Resultados das análises físico-químicas, análise microbiológica, atividade de água e análise sensorial das goiabadas de alto
e baixo teores de sólidos solúveis

Sacarose 3,79 ± 0,11a 1,01 ± 0,03c 77 ± 1a 1,0 x 101 0,679 ± 0,018b 7,1 ± 1,5a

Esteviosídeo 3,77 ± 0,07a 2,40 ± 0,01ab 30 ±1b 3,0 x 101 0,910 ± 0,008a 4,2 ± 2,0c

Sucralose 3,89 ± 0,20a 2,47 ± 0,05a 30 ±1b 1,0 x 101 0,909 ± 0,010a 5,8 ± 2,1b

Sucralose/Acesulfame-k 3,86 ± 0,01a 2,37 ± 0,01ab 30 ±1b < 1,0 x 101 0,914 ± 0,004a 5,2 ± 2,1b

Sucralose/Sacarina Sódica 3,86 ± 0,01a 2,35 ± 0,01b 30 ±1b 1,0 x 101 0,919 ± 0,011a 4,4 ± 2,4c

* UFC/g = unidade formadora de colônia por grama
** Média ± desvio padrão. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, não diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Acidez total
titulável

(%)

Sólidos
solúveis

totais
(ºBrix)

Formulações:
Adoçante/edulcorante

pH

Análise de
fungos

filamentosos
e leveduras
(UFC/g)*

Atividade
de água
(20ºC)

 Escore do
teste de

aceitação
sensorial
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Análise microbiológica e atividade de água
As goiabadas de baixo teor de sólidos solúveis

tiveram valores de atividade de água maiores do que
o da goiabada de alto teor de sólidos solúveis (Tabela
2). Os açúcares têm várias propriedades físicas de im-
portância no processamento de alimentos que estão
relacionadas à água. A habilidade do açúcar para re-
duzir a atividade de água e aumentar a pressão
osmótica faz com que ele seja importante no controle
da atividade microbiológica. A utilização de conser-
vantes para a extensão da vida de prateleira desses
produtos é uma alternativa para sua conservação. O
processamento térmico ou a desidratação do produto
para diminuir a atividade de água (aw) aumenta a efi-
ciência do conservante. O ácido sórbico e seus deri-
vados (sódio, potássio e cálcio) são eficientes no con-
trole de fungos filamentosos e leveduras (Araújo,
2001). A eficiência do ácido sórbico pode ser compro-
vada pela análise microbiológica realizada. O resulta-
do da análise (Tabela 2) mostra que os produtos apre-
sentaram baixo número de fungos filamentosos e le-
veduras, estando de acordo com os padrões da legis-
lação vigente (Brasil, 2001).

Análise de perfil de textura (TPA)
A textura, juntamente com a aparência e o sabor, cons-

titui os três atributos de qualidade que estabelecem a
aceitabilidade de um alimento pelo consumidor
(Mohsenin, 1986). Os atributos de textura de cada uma
das cinco formulações das goiabadas em estudo estão
apresentados na Tabela 3, conforme dados fornecidos
pela Análise de Perfil de Textura. As goiabadas elabora-
das com edulcorantes apresentaram-se semelhantes en-

Figura 2.  Superposição da configuração da Análise de Perfil de
Textura (TPA) das goiabadas de alto e baixo teores de sólidos
solúveis mostrando as diferenças em características de textura.
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tre si, diferenciando-se da goiabada elaborada com açú-
car nos atributos de dureza, adesividade, gomosidade e
mastigabilidade. Com relação à fraturabilidade, o doce com
sacarose diferiu somente do elaborado com a combinação
de sucralose com sacarina sódica. Não houve diferença
significativa (p < 0,05) entre as goiabadas nos atributos
de elasticidade e coesividade. Uma forma de representar
graficamente o perfil de textura das amostras é por meio
do gráfico radial (Figura 2), onde o centro representa o
ponto 0 da escala de atributo, enquanto a intensidade
aumenta do centro para a periferia da figura. A média de
cada atributo em cada produto é marcada no eixo corres-
pondente, e o perfil de textura é traçado pela conexão dos
pontos. Observou-se pouca variação entre o perfil de tex-

tura de cada uma das quatro formulações elaboradas com
edulcorantes.

Análise sensorial
Os escores obtidos do teste de teste de aceitação sen-

sorial das goiabadas estão apresentados na Tabela 2. A
Figura 3 mostra o Mapa de Preferência Interno das formu-
lações de goiabadas estudadas. O mapa de preferência é
uma ferramenta muito útil, que pode ser usada em associ-
ação com tradicionais técnicas estatísticas para avaliar
ambas as preferências individuais de consumidores ou
de grupos de consumidores e tendência geral de prefe-
rência (Pagliarini et al., 2001). Os resultados podem, por
exemplo, ajudar na decisão de quais dos vários produtos

Figura 3. Mapa de Preferência Interno (CP1/CP2) que demonstra a tendência de aceitação de consumidores quanto à impressão global
das goiabadas de alto e baixo teores de sólidos solúveis.
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desenvolvidos devem ir para lançamento no mercado e
produzir informações valiosas sobre o posicionamento
da marca e dos padrões de segmentações para a categoria
do produto em estudo (Jaeger et al., 2000). A análise é
similar à ACP, em que os produtos são amostras e os con-
sumidores são variáveis. A análise do componente princi-
pal demonstrou, nos dois primeiros componentes princi-
pais, 77% da tendência de aceitação de 104 consumidores
quanto à impressão global de goiabadas elaboradas com
sacarose e diferentes edulcorantes. O objetivo é encon-
trar um número pequeno de dimensões que explica a mais
alta proporção de variação dos escores dos consumido-
res e, dessa forma, representar as dimensões conceituais
comuns implícitas nos dados (Jaeger et al., 2000). Pelo
mapa, observa-se que a separação espacial das amostras
de goiabada em relação aos dois componentes principais
sugeriu que houve diferença quanto à aceitação delas.
As goiabadas elaboradas com sacarose e esteviosídeo
distanciaram entre si e das demais formulações. As for-
mulações elaboradas com sucralose e com as combina-
ções da sucralose com acesulfame-k e sucralose com sa-
carina sódica apresentaram-se próximas, correlacionando
positivamente com o segundo componente principal. A
vantagem do mapa de preferência interno é que ele forne-
ce informação da variabilidade das opiniões individuais
dos consumidores quanto à aceitabilidade das amostras
e oferece a possibilidade de segmentação dos mesmos em
grupos de critérios similares de preferência (Damásio et
al., 1999). Houve concentração dos consumidores no pri-
meiro e quarto quadrantes (Figura 3), estando 89,42% deles
situados nessa região do mapa. A goiabada elaborada com
sacarose foi mais aceita, obtendo tendência de aceitação
da maioria dos consumidores que tiveram correlação po-
sitiva com o primeiro componente principal. As goiaba-
das elaboradas com sucralose e com as combinações da
sucralose com acesulfame-k e sucralose com sacarina
sódica tiveram tendência de aceitação dos consumidores
que se correlacionaram positivamente com o segundo
componente principal. A proximidade das amostras ela-
boradas com as combinações da sucralose com outros
edulcorantes não sugere diferença quanto à sua
aceitabilidade. A ausência de consumidores situados no
terceiro quadrante sugere a inexistência de aceitação à
goiabada elaborada com o esteviosídeo.

CONCLUSÕES
Por meio deste trabalho verifica-se que é possível a

elaboração de goiabadas de baixo teor de sólidos solú-
veis. A retirada do açúcar da formulação é compensada
com a adição de pectina de baixo teor metoxilação como
agente de corpo e com a adição de edulcorantes que
conferirem dulçor ao produto. A utilização de conservante

é necessária para aumentar a vida de prateleira das goi-
abadas, devido aos altos valores de atividade de água
por elas apresentados, sendo o emprego dessas subs-
tâncias altamente eficiente, de acordo com os resulta-
dos obtidos pelas análises microbiológicas. Os doces
elaborados com edulcorantes apresentam menor tendên-
cia de aceitação em relação ao produto de alto valor
calórico. No entanto, as goiabadas elaboradas com a
sucralose e a combinação de sucralose com acesulfame-
k tem boa aceitação, podendo ser uma opção para indi-
víduos que precisam adotar uma dieta utilizando alimen-
tos para fins especiais.
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