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RESUMO

Este trabalho teve como objetivos o desenvolvimento e a caracterizag&o de goiabadas elaboradas sem adicéo de
aclcar, deformaaavaliar o emprego de diferentes edul corantes e obter um quadro comparativo desses produtos com
os seusregulares. Goiabadas de baixo teor de solidos sol ivei sforam el aboradas com pectinade baixo teor de metoxilagdo
amidada e concentradas até 30 °Brix. Os edulcorantes utilizados foram esteviosideo, sucralose e combinagdes de
sucralose com acesulfame-k e de sucralose com sacarina sodica. As quantidades de edul corantes adicionadas nas
formulacGes foram calculadas de tal forma que essas tivessem uma dogura equivalente a de um doce elaborado com
50% de sacarose. As goiabadas de alto teor de sblidos sol livei s foram el aboradas com sacarose (50%) e concentradas
até 77 °Brix. Fizeram-se a caracterizacdo fisico-quimica, andlise de perfil textura (TPA) e analise microbiol égicapor meio
daandlise de fungos filamentosos e leveduras. Um teste de aceitacdo foi conduzido, e os resultados foram analisados
por mapade preferénciainterno. Osresultados das andlises fisico-quimicas mostraram que as formul agdes sem adicéo
de aglicar apresentaram maiores valores de acidez e atividade de agua, porém o pH nédo foi afetado. Pela andlise
microbioldgica dos produtos constatou-se que todos se encontravam de acordo com a legislagdo. As goiabadas
elaboradas com a sucral ose e a combinag&o de sucralose com acesulfame-k tiveram boa aceitacdo, podendo ser uma
opcdo paraindividuos que ndo podem ingerir aglicar ou optam por produtos de baixo valor cal6rico.

Palavr as-chave: Goiabada, edul corantes, analise sensorial, mapade preferénciainterno.

ABSTRACT

Physico-chemical parameter s, textur e pr ofileanalysisand sensory acceptance of guava
mar malademadewith different sweeteners

Thiswork aimed at the development and characterization of guava marmal ade 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 alow pectin content of metoxilation amide and concentrated
until 30° brix. The sweeteners used were stevioside, sucralose, and mixtures of sucral ose and acesulfame-k and sucralose
and sodium saccharin. The quantities of added sweetenersin the formulations were calculated to obtain a degree of
sweetness equival ent to that of asweet prepared with 50% sucrose. Guavamarmalade with high soluble solids content
was prepared with sucrose (50%) and concentrated to 77 °brix. Physico-chemical characterization, textureprofileanaysis
(TPA) and microbiological analysisregarding 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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showed that the formulations with no added sugar had higher levels of acidity and water activity, but the pH was not
affected. Themicrobiological analysisshowed that al products complied with the legislation. Guavamarmal ade made
with sucralose and the combination sucralose and acesulfame-k had good acceptance, and therefore can be good
aternative for people who cannot tolerate sugar or prefer products of low caloric value.

Key words: Guava, sweeteners, sensorial analysis, internal map of preference.

INTRODUCAO

O uso de alimentos para fins especiais vem aconte-
cendo tanto por pacientes portadores de patol ogias como
por individuos preocupados com aestéticado corpo. Esse
fato impulsionou a pesquisa e o desenvolvimento de ali-
mentos reduzidos de quilocalorias e de adocantes ndo
caloricos, sem comprometer o sabor do aimento (Cavalini
& Bolini, 2005). I ngestdo de por¢des menores, ou escolha
de alimentos com reducéo no valor calérico, é atitude al-
ternativaquetambém auxilianesse objetivo (Sigman-Grant
& Hsieh, 2005). Os edul corantes sdo substancias que apre-
sentam sabor extremamente doce, sendo utilizadosem ali-
mentos e bebidas em substituic¢do ao aclcar, por contri-
buir com significativaredugao calérica, sgjaelanutritiva
ou ndo, conferindo o sabor doce. Suas caracteristicas es-
pecificas de intensidade e a persisténcia do sabor doce,
assim como a presenca ou ndo de sabor residual, véo
influenciar na sua preferéncia pelos consumidores, sen-
do utilizados em alimentos e bebidas em substituic¢éo ao
acUcar, por contribuir com significativa redugdo cal 6rica
(Abreu et al., 2008).

A sacarina, o ciclamato, o aspartame, a sucralose e 0
extrato de folhas de estevia possuem caracteristicas sen-
soriais que podem diferir em funcéo do produto em que se
encontram e datemperatura de consumo. Por essaraz&o,
n&o se pode generalizar um resultado sobre uma caracte-
ristica sensorial de um edul corante obtido para determi-
nado produto. Por exemplo, um mesmo edul corante que
provogue a percepcdo de um gosto residual amargo in-
tenso em um produto pode ter esta caracteristica atenua-
daem outro produto com outraestruturaquimica. O mes-
mo pode acontecer em diferentes temperaturas. Paraque
esses edul corantes sejam aplicados com éxito é necessa-
rio que, além de sua seguranca absol uta, €l es apresentem
caracteristicas sensoriais agradaveis, com dogura seme-
Ihante ddasacarose. A Unicaformade se avaliar aaceita-
¢ao de um edul corante é pela andlise sensorial. Para que
um adocante possa substituir a sacarose com éxito, em
formulacbes de alimentos, € preciso se reaizar estudos
gue permitam o conhecimento prévio das concentracdes
dos adocantes a serem utilizados e suas docuras equiva-
lentes em sacarose (Cardoso et al., 2004). O uso de
adocantes artificiais, ou alimentos que os contenham,
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permite escolhas opcionais com aumento na variedade
dosadimentos (Bertorelli & Czarnowiski-Hill, 1990), sendo
produtos considerados seguros e com potencial para
melhorar aqualidade dadieta (ADA, 2004).

Por ser uma fruta de sabor e aroma muito pronuncia-
dos, agoiaba éimportante matéria-prima para preparacéo
de doces, geléias e sucos. Dentre as frutas tropicais des-
tinadas a fabricagdo de doces é a que mais se destaca
paraessefim. A goiabada é um dos maisimportantes pro-
dutos industrializados da fruta, particularmente em ter-
mos de mercado brasileiro, onde seu consumo édos mais
amplos. A goiabada consiste no produto resultante do
processamento adequado das partes comestiveis desin-
tegradas da goiaba com aclicares, com ou sem adicéo de
agua, pectina, gjustador do pH e outros ingredientes e
aditivos permitidos por esses padrfes até uma consi stén-
ciaapropriada, sendo finalmente acondicionadadeforma
a assegurar sua perfeita conservagdo, devendo ter cor
normal caracteristica do produto, odor e sabor normais,
lembrando a goiaba, e consisténcia homogénea que pos-
sibilite o corte.

A necessidade de se encontrar o balanco correto en-
tre os par&metros técnico e nutritivo na substitui¢do do
acUcar esta se tornando a forgca que impulsiona o desen-
volvimento de novos produtos (Mitchell et al., 2001). O
objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento e a carac-
terizac8o de goiabadas elaboradas sem adicéo de aglcar,
deformaaavaliar o emprego de diferentes edul corantese
obter um quadro comparativo desses produtos com 0s
seus regulares.

MATERIAL EMETODOS

O trabalho experimental foi conduzido noslaboratori-
os do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Uni-
versidade Federd deVicosa(UFV), emVicosa, MG Brasil.

Producéo das goiabadas

Asformulagdes das goiabadas de alto teor de sdlidos
soltveis (ATSS) e das de baixo teor de solidos solveis
(BTSS) estéo apresentadas naTabela 1. Elasforam elabo-
radas seguindo osfluxogramas daFigura 1. Paraaprodu-
¢80 dos doces utilizou-se polpa com 7 °Brix, pH 3,98 e
0,65% em acidez.
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Tabela 1. Formulagéo das goiabadas de alto e baixo teores de sdlidos sol iveis
Formulagtes: adocante/edulcorante
i 0,
Ingredientes (%) Sacar ose Esteviosideo Sucralose Sucralosef SU(.:r a qse{
acesulfame-k sacarina sddica
Polpade goiaba 100,0000 100,0000 100,0000 100,0000 100,0000
Pectina BTMA* — 1,5000 1,5000 1,5000 1,5000
Acido citrico 0,0035 — — — —
Lactatodecélcio — 0,0375 0,0375 0,0375 0,0375
Sorbato de potassio — 0,0500 0,0500 0,0500 0,0500
Sacarose 50,0000 — — — —
Esteviosideo — 0,1667 — — —
Sucralose — — 0,0833 0,0449 0,0344
Acesulfame-k — — — 0,0663 —
Sacarinasbdica — — — — 0,0688

* Pectina BTMA = Pectina de baixo teor de metoxilacdo amidada.

Polpa de goiaba Polpa de goiaba

Adigio de aglcar Concenira  gao

Concentragdo Adigao de pactina

Ajuste do pH Adicio de dulcorante e conservante

Concentragio Final Ajuste do teor de calcio

Embalagem Concentragio Final

=N
Embalagem

Figura 1. Fluxogramas de processamento de goiabadas de: A) alto
teor de solidos sollveis e B) baixo teor de sdlidos sollveis.

A goiabada de ATSS foi elaborada com 50% de
sacarose (sobre o0 peso da polpa de goiaba) e concentra-
daaté 77 + 1 °Brix. O &cido citrico foi utilizado para a
corregdo do pH.

As goiabadas de BTSS foram elaboradas com os
edul corantes esteviosideo e sucral ose e as combina-
¢Oes de sucralose com acesulfame-k (67 e 33%, res-
pectivamente) e sucral ose com sacarina sodica (60 e
40%, respectivamente). As quantidades de edulco-
rantes adi cionadas foram cal culadas de maneira que
o0 doce apresentasse dogura equivalente a adi¢do de
50% de sacarose. Para o ajuste da dogura, os pode-
res adocantes adotados para os substitutos do acgu-
car foram os apresentados por Candido & Campos
(1996). Neste trabalho considerou-se mais doce que
a sacarose: acesulfame-k, 200 vezes; esteviosideo,
300 vezes; sacarina sodica, 200 vezes; e sucralose,
600 vezes. Para as combinacdes de edul corantes le-
vou-se em consideracdo a sinergia de dulcor que a
sucral ose apresenta com o acesulfame-k e com a sa-
carina sodica nas proporc¢oes utilizadas. Baseando-
seem Verdi & Hood (1993), consideraram-se 9,8% de

sinergia para a combinacdo de sucralose com
acesulfame-k e 15,8% para a combinacéo de sucral ose
com sacarina sodica.

A pectinautilizadano experimento foi gentilmente ce-
dida pela CpKelco S. A., apresentando as seguintes ca-
racteristicas, descritas pelo fabricante: pectina de baixo
teor de metoxilacéio amidada (BTMA) tipo 8002 (grau de
metoxilagdo: 34%; e grau de amidacdo: 16%).

Asgoiabadas BT SSforam concentradasaté 30 + 1 °Brix.
O sorbato de potéssio foi 0 conservante utilizado, sendo
adicionado no final da coccéo juntamente com o lactato
decécio.

Nosdoistiposdegoiabadas (ATSSeBTSS), ao térmi-
no da cocgéo, o produto foi colocado em formas de ma-
deiraforradas com papel-celofane e, posteriormente, em-
baladas no mesmo tipo de papel.

Testes preliminares

Para 0 desenvolvimento das formulagdes de goiaba-
dasBTSS, concentragbesde0,5; 0,8; 1,0; 1,2; 1,5; € 2,0%
de pectina de baixo teor de metoxilagdo foram testadas
preliminarmente, mantendo constante o teor de solidos
soltveis no final do processo (30 + 1 °Brix). Goiabadas
¢elaboradas com teores menores que 1,5% néo possibilita-
ram o corte, enquanto aguelas com teores superiores a
esse valor apresentaram-se excessivamenterigidas. Logo,
1,5% de pectinasobre o peso dapolpafoi o teor utilizado
(Tabelal), eaquantidade delactato de célcio utilizadafoi
de 25 mg/g pectina, estando de acordo com Campos &
Candido (1995).

Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas as andlises de pH, solidos solU-
veistotais (°Brix) e acidez total titulavel (% acido citri-
co, NaOH 0,01N) de acordo com as nhormas do I nstituto

Adolfo Lutz (2005). Todas as andlises foram executas
emtriplicata.
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Andlise microbiolégica e atividade de agua

Andlise defungos filamentosos e levedurasfoi re-
alizada segundo técnicas descritas por Vanderzant &
Splitlstoesser (1992). A atividade de &guafoi medidaatra-
vésdo aparelhoAQUALAB CX (Cx2T- Decagon Devices,
Pullman/Washington), o qual faz aleituradeformadireta
Asandlisesforam realizadasem triplicataa 20 °C.

Andlise de perfil de textura (TPA)

A textura nos doces de goiaba foi determinada utili-
zando-se o texturémetro 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. Paraessaanalisefoi utili-
zado o Prabe Cylinder (SMS P/25). Asamostras de goia-
badas foram previamente cortadas em tamanho padroni-
zado de4,5x 4,0x 0,8 cm. Os parémetros utilizadosforam:
velocidade pré-teste = 5,00 mm/s; velocidade de teste =
2,00 mm/s; velocidade pés-teste = 5,00 mm/s; edistancia
= 2,00 mm. Asleituras dos atributos de texturaforam pro-
cedidas em quatro replicatas.

Analise sensorial

O teste de aceitacdo do produto foi realizado no La-
boratério de Andlise Sensorial daUFV, em cabinesindivi-
duais sob a luz branca. As amostras foram apresentadas
em copinhos plasticos descartaveis pequenos, devida-
mente codificados com nimero aleatério de trés digitos,
utilizando-se escala heddnica de 9 pontos, sendo os ex-
tremos de valor 1, atribuido ao termo hedénico “desgos-
tel extremamente”, edevalor 9, atribuido ao termo “ gostei
extremamente” . Asamostras foram servidas a 104 consu-
midores ndo treinados (59 homens e 45 mulheres, nafaixa
etériade 16 a43 anos), que avaiaram todas as cinco amos-
tras (Chaves & Sproesser, 1999).

Para obtencdo do Mapa de Preferéncia Interno ou
Andlise de PreferénciaMultidimensional (MDPREF), os

dados de aceitacéo (teste de consumidor) foram organi-
zados numamatriz de amostras (em linhas) e consumido-
res (em colunas), aqual foi submetidaaAndlise de Com-
ponentes Principais (ACP) (Carneiro, 2001).

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

Andlise estatistica

Os dados obtidos das andlises fisico-quimicas, ativi-
dade de &gua e andlise do perfil detexturaforam submeti-
dosaAnalisede Variancia(ANOVA) e ao teste de Tukey
(p < 0,05), utilizando-se o pacote estatistico SAS (SAS,
2008). Para a avaliacéo dos dados da andlise sensorial
também se utilizou o pacote estatistico SAS.

RESULTADOSE DISCUSSAO
Andlises fisico-quimicas

Os resultados das andlises fisico-quimicas das goia-
badas com e sem adi¢do de sacarose estéo apresentados
na Tabela 2. Observa-se que a acidez total titulavel foi
mais alta nos doces el aborados com edul corantes, o0 que
deve ser consequéncia da supressdo do aglcar nessas
formulagdes. Nos doces convencionais, a sacarose é res-
ponsavel por boa parte da composicao, conferindo dilui-
¢a0 aos acidos presentes no produto, ou seja, dando-
Ihes menor teor de acidez. Com relagéo ao pH, ndo houve
diferencasignificativa(p < 0,05) entreasformulacdescom
e sem adic8o de sacarose, estando tal pardmetro nafaixa
de 3,77 a 3,86. Os valores de sdlidos solUveis foram pa-
dronizados durante o processamento dos doces. Nas for-
mulagbes elaboradas com edul corantes, esses valores
foram menores, devido a auséncia da sacarose, constitu-
inte solivel nesses produtos.

Tabela 2. Resultados das andlisesfisico-quimicas, analise microbiol 6gica, atividade de égua e andlise sensorial dasgoiabadasdeato

ebaixo teores de solidos solGveis

Soélidos Andlise de Escoredo
o Acidez total L fungos Atividade
Formulacdes: o soluveis . . teste de
pH titulavel . filamentosos de 4gua o
Adocante/edulcor ante totais aceitacdo
(%) . e leveduras (20°C) A
(°Brix) sensorial
(UFC/g)*
Sacarose 379+011% 101+ 0’03; 77+ 1;‘ 10x100  0679+0018°  7.1+15°
Esteviosideo 377+007° 2,40+ 0,01 3041 3,0x 101 0910+ 0,008% 42+ 2,0E
Sucralose 389+020% 247+ 0,05; 3041 10x10_ 0909+ 00108 58+ 2.1
Sucral ose/Acesulfame-k 3,86 + 0,01a 2,37+0,01 b 30 ﬂb <1,0x 1({ 0,914 + 0,004a 52+21
Sucralose/SacarinaSédica 3,86 +0,012 2,35+ 0,01 301 1,0x10°  0919+0011%  44+24°

* UFC/g = unidade formadora de col6nia por grama

** Média = desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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Dureza

Mastigabilidade - Frawrabilidade

Gomosidade Adesividade

Coesividade Elasticidade

Sucralose/ Acesulfame-k
“Esteviosideo

= = = Sucralose
e Sucralose/Sacarina Sodica
== Sacarose

Figura2. Superposicdo daconfiguracdo daAndlise de Perfil de
Textura (TPA) das goiabadas de alto e baixo teores de solidos
soliveis mostrando as diferencas em caracteristicas de textura.

Andlise microbiolégica e atividade de agua

As goiabadas de baixo teor de solidos solUveis
tiveram valores de atividade de dgua maiores do que
0 dagoiabadade alto teor de sélidos solUveis (Tabela
2). Os agUcares tém vérias propriedades fisicas deim-
porténcia no processamento de alimentos que estéo
relacionadas a dgua. A habilidade do agUcar parare-
duzir a atividade de agua e aumentar a pressao
osmoticafaz com que ele sejaimportante no controle
da atividade microbiolgica. A utilizag@o de conser-
vantes para a extensdo da vida de prateleira desses
produtos é uma alternativa para sua conservagéo. O
processamento térmico ou a desidratacdo do produto
paradiminuir aatividade de agua (aw) aumenta a efi-
ciéncia do conservante. O &cido sorbico e seus deri-
vados (s6dio, potéassio e célcio) séo eficientes no con-
trole de fungos filamentosos e leveduras (Aradjo,
2001). A eficiénciado &cido sorbico pode ser compro-
vada pela andlise microbioldgicarealizada. O resulta-
do daanalise (Tabela 2) mostra que os produtos apre-
sentaram baixo nimero de fungos filamentosos e le-
veduras, estando de acordo com os padrdes da legis-
lacdo vigente (Brasil, 2001).

Andlise de perfil de textura (TPA)

A textura, juntamente com aaparénciae o sabor, cons-
titui os trés atributos de qualidade que estabelecem a
aceitabilidade de um alimento pelo consumidor
(Mohsenin, 1986). Os atributos de textura de cada uma
das cinco formulagBes das goiabadas em estudo est&o
apresentados na Tabela 3, conforme dados fornecidos
pelaAndlise de Perfil de Textura. As goiabadas el abora-
das com edul corantes apresentaram-se semel hantes en-

Tabela 3. Resultados daAndlise de Perfil de Textura (TPA) das goiabadas de alto e baixo teores de sdlidos solGveis

Atributos de textura

Formulagdes:

. M"I'
Fraturabilidade  Adesividade Elasticidade Coesividade Gongs;‘f?ade ag'?fgf') idade

(kgf)

Dureza
11,760 + 2,6092

Adocante/ Edulcor ante

7,450 £ 1,2222 7,168 + 1,2252

0,640 + 0,044

0,961+ 0,0092
0,976+ 0,0112

-1,380 + 03722
-0,458 + 0,223

-0,597 + 0,126P
-0,434 + 0,349
-0,367 + 0,278

0,031 + 0,0062
0,022 + 0,003%
0,024 + 0,005%
0,023 + 0,009%
* Média + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

1,438 + 0,118
1,872 + 0,215P
1,244 + 0,200P
1,070 + 0,395P

1,473+ 0,119P
1,916 + 0,200P
1,261 + 0,216
1,114 + 0,380

0,700 £ 0,021

2105+ 0,181P
2837 +0,337°
1,867 + 0,136°
1,576 + 0,358

Esteviosideo
Sucralose

0,677+ 0,0242

0,976 0,015
0,988 + 0,0122

0,672 £ 0,0732

Sucral ose/acesulfame-k

0,696+ 0,1112

0,954 + 0,056

0,017 + 0,005°

Sucral ose/sacarinasodica
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tre si, diferenciando-se da goiabada el aborada com agu-
car nos atributos de dureza, adesividade, gomosidade e
mastigabilidade. Com relagéo afraturabilidade, o docecom
sacarose diferiu somente do elaborado com acombinac&o
de sucralose com sacarina sédica. N&o houve diferenca
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 gréfico radia (Figura 2), onde o centro representa o
ponto O da escala de atributo, enquanto a intensidade
aumenta do centro paraa periferiadafigura. A médiade
cada atributo em cada produto é marcada no eixo corres-
pondente, e o perfil detexturaétracado pelaconexéo dos
pontos. Observou-se poucavariagdo entre o perfil de tex-

20

turade cada uma das quatro formul agbes el aboradas com
edul corantes.

Analise sensorial

Os escores obtidos do teste de teste de aceitagdo sen-
sorial das goiabadas estdo apresentados na Tabela 2. A
Figura3 mostrao Mapade Preferéncialnterno dasformu-
lacGes de goiabadas estudadas. O mapa de preferéncia é
umaferramentamuito Util, que pode ser usada em associ-
acdo com tradicionais técnicas estatisticas para avaliar
ambas as preferéncias individuais de consumidores ou
de grupos de consumidores e tendéncia geral de prefe-
réncia(Pagliarini et al., 2001). Os resultados podem, por
exemplo, gjudar na deciso de quais dos varios produtos
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Figura 3. Mapade Preferéncialnterno (CPL/CP2) que demonstraatendénciade aceitacdo de consumidores quanto aimpresséo global

das goiabadas de alto e baixo teores de solidos solGveis.
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desenvolvidos devem ir para langamento no mercado e
produzir informacfes valiosas sobre o posicionamento
damarcae dos padrdes de segmentacdes para a categoria
do produto em estudo (Jaeger et al., 2000). A andlise é
similar aACP, em que os produtos sd0 amostras e 0s con-
sumidores sdo varidveis. A andlise do componente princi-
pal demonstrou, nos dois primeiros componentes princi-
pais, 77% datendénciade aceitacdo de 104 consumidores
guanto aimpressdo global de goiabadas elaboradas com
sacarose e diferentes edul corantes. O objetivo é encon-
trar um nimero pequeno de dimensdes que explicaamais
alta proporcéo de variagdo dos escores dos consumido-
res e, dessa forma, representar as dimensdes conceituais
comuns implicitas nos dados (Jaeger et al., 2000). Pelo
mapa, observa-se que a separacdo espacial das amostras
de goiabada em relac&o aos dois componentes principais
sugeriu que houve diferenca quanto a aceitacéo delas.
As goiabadas elaboradas com sacarose e esteviosideo
distanciaram entre si e das demais formulagdes. As for-
mulacBes elaboradas com sucralose e com as combina-
¢Oes da sucralose com acesulfame-k e sucralose com sa-
carinasodicaapresentaram-se proximas, correlacionando
positivamente com o segundo componente principal. A
vantagem do mapade preferénciainterno é que eleforne-
ce informac&o da variabilidade das opinides individuais
dos consumidores quanto a aceitabilidade das amostras
e oferece apossibilidade de segmentac@o dos mesmosem
grupos de critérios similares de preferéncia (Damasio et
al., 1999). Houve concentragcdo dos consumidores no pri-
meiro e quarto quadrantes (Figura 3), estando 89,42% deles
situados nessaregi&o do mapa. A goiabada elaboradacom
sacarose foi mais aceita, obtendo tendéncia de aceitagéo
damaioriados consumidores que tiveram correlagéo po-
sitiva com o primeiro componente principal. As goiaba-
das elaboradas com sucralose e com as combinagdes da
sucralose com acesulfame-k e sucralose com sacarina
sddicativeram tendéncia de aceitag@o dos consumidores
que se correlacionaram positivamente com o segundo
componente principal. A proximidade das amostras ela-
boradas com as combinagdes da sucralose com outros
edulcorantes nao sugere diferenca quanto a sua
aceitabilidade. A auséncia de consumidores situados no
terceiro quadrante sugere a inexisténcia de aceitagéo a
goiabada elaborada com o esteviosideo.

CONCLUSOES

Por meio deste trabal ho verifica-se que é possivel a
elaboracéo de goiabadas de baixo teor de sélidos sol U-
veis. A retirada do agUcar da formulagé@o é compensada
com aadi¢do de pectinade baixo teor metoxilagdo como
agente de corpo e com a adi¢éo de edulcorantes que
conferirem dulgor ao produto. A utilizagdo de conservante

é necessdria para aumentar avida de prateleira das goi-
abadas, devido aos altos valores de atividade de dgua
por elas apresentados, sendo o emprego dessas subs-
téncias altamente eficiente, de acordo com os resulta-
dos obtidos pelas andlises microbiol6gicas. Os doces
elaborados com edul corantes apresentam menor tendén-
cia de aceitacdo em relagdo ao produto de alto valor
caldrico. No entanto, as goiabadas elaboradas com a
sucral ose e acombinagéo de sucral ose com acesulfame-
k tem boa aceitagdo, podendo ser uma opgéo paraindi-
viduos que precisam adotar umadieta utilizando alimen-
tos para fins especiais.
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