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RESUMO - O objetivo deste trabalho foi desenvolver um Doce de Pelotas Diet com frutas secas visando o
mercado de pessoas diabéticas, avaliando a aceitabilidade. A anélise de aceitacdo foi realizada mediante uma
escala heddnica de 9 pontos, e paralelamente foi entregue aos 95 consumidores um questionario tendo como base
os fatores sécios demograficos, comportamento e habito de consumo. Os resultados indicaram um Indice de
Aceitacdo de 94,73 %. Com este resultado podemos concluir que é possivel obter preparagdes com qualidade
sensorial, que atendam portadores ou ndo de patologias.
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1 INTRODUCAO

A cidade de Pelotas € considerada historicamente, um polo de producgdo de doces. Na Pelotas antiga a
principal atividade era a charqueadora, que proporcionava para a cidade uma grande movimentacdo de capital,
por ser um produto de alto valor comercial. Dessa forma, uma situagdo econdmica favoravel se estabeleceu na
regido e com isso, 0s charqueadores enviavam seus filhos estudarem na Europa, estes, por sua vez, trouxeram na
bagagem, hébitos e costumes do Velho Mundo, tendo por palco o interior dos sobrados, por ocasido das festas,
das comemoragdes, dos saraus e banquetes (MAGALHAES, 2003).

Pelotas exportava charque e seus charqueadores possuia poder aquisitivo, o que lhes permitia a importacdo do
acucar vindo do nordeste brasileiro, este intercambio com o Nordeste foi um dos fatores que deram suporte a
emergéncia da tradicdo doceira (MAGALHAES, 2003).

Com a crise da economia do charque, surgiram as primeiras doceiras, as quais utilizaram 0s seus
conhecimentos de maneira profissional e com vistas ao provimento da economia doméstica. Os doces produzidos
por essas doceiras foram denominados de doces finos e suas formulagdes ficaram restritas ao ambiente familiar

(FERREIRA et al.., 2008). Apesar de algumas mudangas nas receitas e no paladar dos Doces, a “Arte de fazer
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doces” se estende até hoje como pratica do cotidiano da cidade, sendo a cidade conhecida como “Capital
Nacional do Doce” (RIETCH et al., 2008) e recentemente recebeu a certificacdo de indicacdo geografica do
Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) para a producéo dos doces de Pelotas.

Apesar de algumas mudancgas nas receitas e no paladar dos Doces, a “Arte de fazer doces” se estende até hoje
como prética do cotidiano da cidade, sendo a cidade conhecida como “Capital Nacional do Doce” (RIETCH et
al, 2008) e recentemente recebeu a certificacdo de indicagdo geografica do Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI) para a produgdo dos doces de Pelotas.

Os doces de Pelotas sdo feitos, a base de ovos e aglcar, porém foram desenvolvidas outras
formulages que com o passar do tempo foram se adequando & necessidade dos individuos (MAGALHAES,
2001). No entanto, quando essas formulagdes sdo constituidas a base de aclcar e ou seus derivados, ndo podem
ser consumidas por determinados grupos de pessoas, como 0s portadores de diabetes mellitus.

O nome diabetes foi dado pelos antigos gregos, pois era assim que eles chamavam as pessoas que
eliminavam grande quantidade de urina, como se a 4gua que essas pessoas tomavam passasse direto pelos seus
corpos, esta palavra significa sifdo ou passar através de (COSTA, 2004).

O diabetes mellitus é um grupo heterogéneo de distdrbios metab6licos que tem em comum a
hipoglicemia, por defeitos da acdo da insulina, na secrecdo ou ambos os casos (SBD, 2009). No seculo XXI o
diabetes esta sendo considerado um dos maiores problemas de salde publica em muitos paises, principalmente
em paises em desenvolvimentos. A comunidade médica tem dado uma atencdo a este fato, tanto os profissionais
da saude, do governo, da industria farmacéutica e dos portadores de diabetes (COSTA, 2004).

O IBGE estimou que em 2010, era cerca de 7,77 milhes o nimero de portadores de Diabetes mellitus
no Brasil, na populacdo acima de 18 anos. Mas acredita-se que cerca de 30% da populacdo ndo sabe que possui a
doenca, esse nimero pode chegar a cerca de 11 milhdes de brasileiros (PORTAL DA SAUDE, 2010).

Com base neste grande nimero de portadores de diabetes mellitus este trabalho tem como objetivo o

desenvolvimento de um Doce Diet de Pelotas com frutas secas, denominado bombom de damasco diet.

2 MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Para a fabricacdo do bombom de damasco diet foram utilizados como matéria-prima 0s seguintes
ingredientes: leite em p6 desnatado, agUcar, margarina, 4gua, chocolate diet e damascos adquiridos em comércio
local de Pelotas, RS.

Elaboracédo das formulagdes

Os bombons de damasco diet foram elaborados, em escala laboratorial, no Laboratério de
Alimentacdo Coletiva - UAN da Universidade Federal de Pelotas — RS, Brasil. Na preparacdo dos bombons
foram substituidos os ingredientes tradicionais por diet conforme demonstram as Tabelas 1 e 2. Inicialmente, foi

preparado o leite condensado diet, na sequéncia o chocolate diet é derretido em recipiente de vidro (banho-maria
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a 40°C), para formar a “casca” (parte externa) do doce. Os bombons foram moldados ¢ preenchidos com o
recheio manualmente, posteriormente acondicionados em embalagens tipo pelotine e armazenados em

temperatura de refrigeracdo até sua posterior utilizacdo no momento das analises.

Tabela 1. Ingredientes do leite condensado.

Ingredientes (Medida caseira) g/mi

1 xicara de leite em p6 desnatado 127g
Y xicara de agua 125mL
% xicara de agUcar diet 90g

1 colher de sopa de margarina 10g

Tabela 2. Ingredientes para elaboragdo Bombom de Damasco Diet.

Ingredientes G

Leite condensado diet 320g
Chocolate diet 375¢
15 Damasco 105¢g

Anélise de aceitacdo e de atitude

A analise de aceitacdo foi realizada mediante testes de aceitagdo (escala ndo estruturada de 9 pontos)
onde 1 correspondem aos termos heddnicos de “desgostei muitissimo” e 9 “gostei muitissimo” e de atitude
(escala estruturada de inten¢do de compra com 5 pontos) (GULARTE, 2009). Os grupos de avaliadores foram
constituidos por pessoas portadoras de diabetes ou ndo e clientes do Paradouro Pelotas localizado na cidade de
Pelotas — RS, Brasil. A analise do produto foi realizada através da formulagéo preparada de bombom de damasco
diet. Os doces foram servidos em quantidades padronizadas (30 g). E paralelamente foi entregue aos 95
julgadores um questionario tendo como base os fatores socios demograficos, comportamento e héabito de

consumao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise de aceitagdo

A Figura 1 demonstra as notas atribuidas pelos provadores ao bombom de damasco diet. Verificando
que, 90 provadores que consumiram o doce diet atribuiram nota no extremo superior da escala (8 a 9), os quais
correspondem aos termos heddnicos “gostei muito” e “gostei muitissimo” Brunelli e Venturini Filho (2012).
Nenhum dos julgadores atribuiram nota menor que 5. Analisando a distribui¢do grafica das notas notou-se que a
maioria das opinides foram registradas na regido de aceitacdo da escala, resultando em indice de aceitabilidade
de 94,73 %. Richter e Lannes (2007) encontraram indice bem préximo do registrado neste trabalho (87%),

guando avaliaram um bombom com ingredientes diet.
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Figura 1. Distribuicéo das notas atribuidas para o bombom de damasco diet.

A Tabela 3 demonstra as caracteristicas s6cias demograficas e de habitos de consumo dos julgadores,

que participaram do teste de aceitacdo do produto em analise. Analisando esses dados € possivel afirmar que a

maioria encontravam-se na faixa etaria de 22 a 45 anos e possuiam ensino médio completo ou incompleto. Além

disso, dos provadores 84,21% consumiam chocolate diariamente ou uma vez por semana e a maioria costumava

consumir doces de Pelotas. No que se refere ao consumo de produtos diet, 31,57% relataram o hébito de

consumirem mesmo que apenas 16,84% dos provadores apresentaram diabetes mellitus.

Tabela 3. Perfil dos consumidores que participaram do estudo

Variéveis n =95
Idade <14-21 25
22 -45 36
46 — 65 25
> 66 09
Escolaridade Ensino fundamental
Completo 05
Incompleto 17
Ensino médio
26
Completo
19
Incompleto
Graduacdo
6
Completo
11
Incompleto
Pés-graduacéo
11
Completo
0
Incompleto
Com que frequéncia vocé consome Diariamente 29
chocolate
Uma vez por semana 41
Uma a duas vezes por més 13
Ocasionalmente 12
Vocé costuma consumir doces de Sim
77
Pelotas
Néo 18
V_oce costuma consumir produtos sim 30
diet
Né&o 65
Vocé é diabético Sim 16

Né&o 79
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A Figura 3 demonstra o resultado do teste de intencdo de compra, onde mostra que o0 bombom diet de
damasco obteve uma alta intencdo de compra entre os provadores. Os itens ‘“certamente compraria” e
“provavelmente compraria” somados chegaram a 99%. Assim demonstrando que a formulacéo teria uma 6tima
aceitacdo no mercado. Justificando a intencdo de compra os provadores relataram que o que mais gostaram foi
que o0 bombom de damasco diet ndo se parecia com um produto diet. Os resultados obtidos sdo semelhantes aos
resultados encontrados por Richeter e Lannes (2007), onde a maioria dos provadores demonstraram interesse de

compra para o bombom especial.
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Figura 3. Frequéncia de julgadores conforme a intengdo de compra do bombom de damasco diet.

4 CONCLUSAO

Com este trabalho nota-se que é possivel fazer preparacdes para portadores de diabetes com sabor
semelhante as prepara¢fes normais. O bombom de damasco diet teve uma grande aceitacdo e intencdo de
compra entre os provadores da analise sensorial. O estudo mostrou que o produto pode ser considerado uma

alternativa de consumo por pessoas com restricdo alimentar.

Comité de ética
Para participar da pesquisa, todos os provadores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Pelotas, sob o nimero do

parecer 324.636.
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