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RESUMO

O presente estudo objetivou verificar, através m@ise sensorial, diferencas quanto a docgura de
néctar de péssego normal e light. Pode-se verifitas resultados que ndo houve diferenga
significativa no sabor doce dos néctares de pésmsegwnal e light através das analises do teste
triangular e duo-trio.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, o estado do Rio Grande do Sul é o maiodutor de péssegos, tanto para
consumo in natura quanto para processamento (ARA& 3D, 2007). Para melhor aproveitar
o periodo de safra das frutas a industria tranggoarte da produ¢cdo em sucos, conservas,
polpas, néctar, entre outras opc¢des de conservacao.

A demanda por alimentos light estimulou o uso adata$ como ingredientes, pois
permite a obtencdo de produtos com baixo valorrical@® caracteristicas semelhantes aos
produtos convencionais, devido aos consumidoresjatesn alimentos com caracteristicas
sensoriais, como gosto, sabor, cor e textura agealdPor outro lado, desejam que este
alimento seja reduzido em gorduras, acucar e esleripossibilite a manutencdo ou melhoria

de sua saude e bem estar. Em funcdo disso, o medeagrodutos light tem crescido de
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forma marcante, impulsionado pelo grande numeracatesumidores preocupados com a
saude, pois a obesidade se tornou uma doenca egedéroom o aumento cada vez maior do
interesse da populacdo por alimentos com benef&cwmide, os edulcorantes tém recebido
especial atencdo (CAMPOS e CANDIDO, 1995; CARDOS@M7; SALGADO, 2001).

O aspartame é constituido por dois aminoacidosidm @aspartico e a fenilalanina, e o
composto organico metanol, com a propriedade at®@00 vezes maior que a sacarose, €
um dos adogantes artificiais mais utilizados no dayatualmente é usado em mais de 6000
produtos, como doces, sobremesas, refrigerantdd48(2010). O acessulfame-k apresenta
varias caracteristicas desejaveis, como boa adtd#l em baixos valores de pH e em
elevadas temperaturas, sendo considerado segaro pansumo humano (BARCIA, 2010).

A analise sensorial € uma técnica capaz de cammteradequadamente, uma
substancia edulcorante, sendo por isso, fundameatastudo das mesmas. E empregada na
determinacdo e caracterizacdo da docura, ndo relastutro método capaz de medir com
confiabilidade este atributo (UMBELINO, 2005).

Em vista disto, o0 objetivo do trabalho foi verificaensorialmente, diferencas quanto a
docura de néctar de péssego normal e light.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Os néctares de péssego, normal e light, foramirdiogino comércio local de Pelotas,
RS e o experimento foi realizado no LaboratérioAsélise Sensorial da UFPel, RS. Os
néctares de péssego estavam acondicionados emagerial etra Pak, os normais continham
acucar, sacarose, e o light continha os edulca@sgartame e acessulfame-K.

Para verificar diferencas quanto a docura do néuwtamal e light foi realizado,
primeiramente, o teste triangular, para verificaostipo de aclUcar apresentava diferenca no
grau de docura percebida pelos julgadores e depiiste de comparacdo pareada direcional
para verificar a percepc¢ao de intensidade de docura

Os testes foram realizados seguindo a metodol@&gRutcosky (2007), e conduzidos

em cabines individuais, iluminadas com lampadasnglras, para evitar que as amostras
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fossem pré-julgadas, pois a cor das mesmas apagaentintensidades diferentes, para a
avaliacdo foram utilizados 30 julgadores com eXdmmia sensorial. As amostras foram
servidas em copos descartaveis de capacidade de &0para os testes foram servidos
aproximadamente 15mL a 15°C. As andlises foranezeskls com duas marcas de néctares de

péssego normal e uma marca de néctar de pésskgo lig

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o teste triangular foi verificado que naoveodiferenca significativa (p<0,05)
para os néctares de péssego normal e light, faereddo, também, por Cardoso (2004) que
constatou ndo haver diferenca significativa pargudoideal de cha frio (6°C) ou ch& quente
(45°C).

Como néao foi detectado diferenca de docura entrares, mesmo assim realizou-se 0
teste de comparacdo pareada direcional para coampmvesultado do teste triangular e
verificar possivel percep¢éo de diferentes intexted de dogura entre a sacarose do néctar
normal e os edulcorantes aspartame e acessulfadoeniéctar light. E 0 mesmo resultado foi
obtido para a andlise de comparacdo pareada dietcitambém n&o houve diferenca
significativa (p<0,05) para os néctares de péssegmal e light. De acordo com Cardello
(2000), a solucdo de sacarose (3%) ndo apreseiiévanda significativa no teste de tempo-
intensidade em relagéo ao aspartame, comprovarelagysolucdes avaliadas encontravam-se
na mesma equivaléncia de dogura.

Pereira (2008) realizou o teste duo-trio com gefiantes tipo cola normal e light, com
aspartame e acessulfame de potassio, e verificanaen também ndo houve diferenca

significativa (p<0,05) entre as amostras.

3 CONCLUSAO

Nos néctares de péssego normal e light a trocasadarose por aspartame e
acessulfame-K ndo influi na percep¢éo da doguratendo suas caracteristicas de gosto doce

muito similares.
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