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ANALISE SENSORIAL DE REFRIGERANTE COM SUCRALOSE
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RESUMO

Neste trabalho foram desenvolvidos dois tipos de refrigerantes contendo
mistura de edulcorantes, o primeiro preparado com 10% de sacarina e 90% de
ciclamato, e o segundo preparado com 10% de sucralose, 5% de sacarina e
85% de ciclamato. O objetivo foi verificar o nivel de aceitagdo do refrigerante
adicionado de sucralose, em relacdo ao preparado somente com sacarina e
ciclamato. O estudo foi conduzido através de andlise sensorial com um grupo
de 60 provadores selecionados. Os resultados mostram que 78,33% dos
provadores aceitaram melhor o refrigerante preparado com sucralose, o que
demostra a possibilidade do seu uso na formulacao de bebidas carbonatadas.
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ABSTRACT - SENSORIAL ANALYSIS OF SUCRALOSE SOFT DRINKS

This work shows the development of two types of soft drinks with different mix
of sweeteners, the first one made with 10% saccharin and 90% cyclamate, the
second one made with 10% sucralose, 5% saccharin and 85% cyclamate. The
objective was to verify the level of acceptance of the soft drinks with sucralose
in relation to the preparation with saccharin and cyclamate. The study
compared these soft drinks in the sensorial analysis with 60 tasters. The results
showed that 78,33% of the tasters prefer the soft drink made with sucralose.
This result presents a possibility of use the sucralose in carbonated beverages.
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INTRODUCAO

Considerando que o consumidor estad cada vez mais exigente, em
relacdo a composicdo e as qualidades sensoriais dos alimentos que ira
consumir, 0 mercado esta buscando a melhoria do sabor dos produtos de baixa
caloria (diet e/ou light) visando a satisfacao do cliente [4,7].
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Diversos estudos estdo sendo realizados sobre produtos preparados com
edulcorantes (substitutos do acucar) para a melhoria do paladar [1]. Os
produtos mais estudados sdo o0s refrigerantes preparados a base de
edulcorantes, isso porque conferem um paladar residual final ndo-agradavel
(aftertaste). Essa condicdo é agravada devido ao sabor metalico ou amargo de
alguns edulcorantes, caracteristica marcante dessa linha de refrigerantes [3].

A sucralose € uma substancia que apresenta um grande potencial para
melhoria do paladar, uma vez que é derivada do préprio agulcar, tem sabor
agradavel, apresenta um baixo residual final, e pode ser ingerida pelos
diabéticos pelo fato de ndo ser reconhecida pelo organismo como um
carboidrato [6].

A avaliagdo das qualidades sensoriais é realizada através da técnica de
analise sensorial. Nesse procedimento, o0s produtos elaborados sé&o
apresentados a um grupo de individuos selecionados para registrar suas
preferéncias através de uma escala padronizada [5].

Neste sentido, o presente trabalho teve como objetivo estudar a
aceitabilidade de uma bebida nao alcodlica carbonatada elaborada com
sucralose, sacarina e ciclamato, através da analise sensorial realizada com um
grupo de sessenta individuos.

MATERIAL E METODOS

No presente trabalho foram formuladas duas amostras de refrigerante de
baixa caloria, utilizando-se o sabor cola, considerando que este é o mais
consumido no pais [2]. As amostras foram preparadas com agua gaseificada,
acido fosforico, corante caramelo, aroma de cola e edulcorantes. Na amostra
(A) do edulcorante utilizado, 10% era sacarina e 90% ciclamato; na amostra
(B), a parte edulcorante foi preparada com 5% de sacarina, 10% de sucralose e

85% de ciclamato.

As amostras de 50ml de refrigerante foram servidas na temperatura de
5°C em copos plasticos de 100ml, codificados com numeros aleatoérios de trés
digitos. Avaliou-se a aceitacdo do produto em funcdo de suas caracteristicas
sensoriais percebidas pela degustacdo, por um grupo de 60 provadores néo
treinados, de ambos os sexos e com idade variando de 18 a 35 anos. Foi
utiizada uma Escala Hedonica estruturada de 9 pontos (1 = “desgostei
muitissimo” a 9 = “gostei muitissimo”), segundo metodologia para analise
sensorial [5].

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da analise sensorial revelou que dos 60 provadores, 47
preferiram a amostra B, ou seja, 78,33% dos individuos. Os comentérios
indicaram que o sabor residual final da amostra B diminuiu significativamente
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em relacdo a amostra A. Outra observacéo feita nas fichas foi que na amostra
com sucralose, 0 aroma de cola apresentava-se mais acentuado.
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Figura 01 — Histograma da frequéncia das notas atribuidas pelos provadores em relacao
a escala utilizada

A figura 01 apresenta a frequéncia das notas atribuidas pelos provadores
para as amostras A e B em relag&o ao sabor.

A andlise estatistica revelou, através do teste “t” (t = 12,16**), que as
médias das notas das amostras diferem significativamente ao nivel de 1% de
probabilidade [6]. Assim, a tabela 01 mostra as médias das notas atribuidas
para as amostras, os graus de liberdade, as variancias e os coeficientes de
variacdo dos dados coletados.

Tabela 01 — Parametros obtidos através de analise estatistica

Amostras Média Graus de Variancia Coeficiente de
Liberdade variagao
3,08 59 2,48 51,12%
B 6,50 59 2,25 23,01%
CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que o uso de sucralose melhora
a qualidade sensorial do refrigerante estudado.

Neste trabalho, o sabor agradavel da sucralose foi confirmado através das
descricbes individuais nas fichas de avaliacdo, o que permite afirmar que,
apesar do custo relativamente alto desse edulcorante, o seu uso é uma
tendéncia irreversivel do mercado de refrigerantes nacional.
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