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Elaboracao e Avaliacao Sensorial de Caramelo
Vegetariano Zero Acucar

Paula Mazdo", Ana Paula da Silva Siqueira®

Graduanda do curso superior de tecnologia em Alimentos — IF Goiano, Campus Urutat;
Docente do curso superior de bacharel em Nutrigdo — IF Goiano, campus Urutai

Resumo - Tendo vista a necessidade de elaboracdo de
produtos voltados a necessidades especificas, houve interesse
em se trabalhar com um produto que além de ser diet
também fosse vegetariano, respeitando as restricOes
alimentares mais atuais. Para isso, 0 objetivo desse estudo foi
usar edulcorantes naturais, os chamados polidis, para
elaborar uma bala dietética vegetariana, em duas
formulagdes A (Xilitol e o Xarope de Maltitol) e B (Sorbitol) e
submeté-las a analise sensorial do teste de preferéncia. A
amostra mais preferida foi avaliada sensorialmente quanto a
aceitacdo, gosto ideal doce e intencdo de compra. A
formulacdo mais preferida foi a A, na qual obteve boa
aceitacio, com escores acima de “gostei ligeiramente”. Para o
gosto ideal, houve maiores frequéncias de respostas para a
categoria “ideal”. Quanto a inten¢do de compra, a média das
respostas obtidas foi acima de “possivelmente compraria”.
Diante dos resultados, o produto pode apresentar potencial
de mercado, para atender ndo somente ao publico dietético,
mas também aos demais publicos, tais como consumidores
padrdes e/ou populacdo com restricdes caldricas, além dos
adeptos ao vegetarianismo.

Palavras-chave - Xilitol, Sorbitol, Bala, vegetariano,
Xarope de Maltitol.

Session Preparation and Evaluation af VVegan Zero Sugar
Caramel

Abstract - Given the need to develop products geared to
specific needs, there was interest in working with a product
that is not only diet but also vegetarian, respecting the most
current dietary restrictions. For this purpose, the aim of this
study was to use natural sweeteners, the so-called polyols, to
make a vegetarian diet candy in two formulations A (Xylitol
and Maltitol Syrup) and B (Sorbitol) and subject them to
sensory analysis of the preferably. The most preferred
sample was sensorially evaluated for acceptance, sweet ideal
taste and purchase intention. The most preferred formulation
was A, in which it was well accepted, with scores above
“slightly liked”. For optimal taste, there were higher
frequencies of responses to the “ideal” category. Regarding
purchase intent, the average of the answers obtained was
above “possibly buy”. Given the results, the product may
have market potential to serve not only the dietary public,
but also other audiences, such as standard consumers and /
or calorie-restricted population, as well as vegetarianism.

Key words - Xylitol, Sorbitol, Bullet, vegetarian, Maltitol
syrup.

I. INTRODUCAO

vegetarianismo € uma tendéncia alimentar que tem se

destacado nos dGltimos anos, devido a uma

necessidade de educacdo ambiental, e visando uma
relacdo sociedade/animais mais harmoniosa, evitando
extin¢do e tortura a de animais. O vegetarianismo é o ato
em que 0s consumidores somente integram na dieta
alimentos que ndo levam em sua composi¢do, carnes,
leites ou derivados de origem animal [1].

Segundo a Associacdo Brasileira de Nutrologia
(ABRAN) o0s bDrasileiros consomem uma grande
quantidade de doces de maneira geral, entre eles,
chocolates, confeitos, balas e gelatinas [2]. A Associagédo
das IndGstrias de Chocolate, Biscoitos e Confeitos da
Europa [3] junto com a Associacao Brasileira da Industria
de Chocolates, Amendoins e Balas ranquearam o Brasil
em décimo oitavo lugar, com relacdo ao consumo de
doces.

Da série de estudos Brasil Food Trends 2020 uma das
tendéncias alimentares que sdo destacadas € a
saudabilidade e o bem-estar. E uma das atitudes
relacionadas a essa tendéncia tem sido a reducdo na
ingestdo de acucar e a busca por produtos menos caloricos
e com densidade nutricional maior [4]. Diante disso, novos
produtos com essas caracteristicas tém sido demandados.

A Portaria n°® 540, de 27 de outubro de 1997, define
os edulcorantes como sendo ‘“substdncias orgénicas,
diferente da sacarose, que conferem sabor doce aos
alimentos” [5]. Os polidis, ou agucares alcool, sdo
edulcorantes interessantes e importantes para industrias
alimenticias, pois ndo sofrem a reacdo de Maillard;
possuem estabilidade quimica; sdo resistentes a
cristalizagdo; tém também grande afinidade com a agua e
sd0 menos susceptiveis a fermentacdo [6]. Podem ser
consumidos por diabéticos, pois seu metabolismo via
pentose fosfato independe da insulina [7].

Estudos comprovam que esta tendéncia esta cada vez
mais em alta, na literatura [8] em estudo com quatro
diferentes tipos de polidis no drageamento de chicles,
sorbitol, lactitol, isomalte e xilitol houve uma boa
aceitacdo sensorial quanto a textura. Outro estudo
disponivel na literatura [9] foi testado como os poldis
influenciaram na textura de balas moles sabor acai e



identificou-se boa relacdo entre textura e sabor. Também
[10] destaca-se avaliacdo de cinco edulcorantes diferentes
na formulacdo de chocolates, onde indicou-se substituir
completamente a sacarose por poliois, mantendo o sabor
do chocolate tradicional.

Diante disso, o0 objetivo do presente trabalho foi
elaborar uma bala vegana sabor caramelo sem adig8o de
aclcar, avaliar sua qualidade sensorial e intencdo de
compra.

II. MATERIAL E METODOS

A bala foi elaborada na Cozinha Experimental do
Instituto Federal Goiano Campus Urutai, empregando-se
o0s ingredientes apresentados na Tabela I. Os polidis foram
obtidos da empresa Nutramax Ind. e Com. Ind. Alim.
Farm. Ltda. localizada em Catanduva — SP, a gordura
vegetal hidrogenada e o extrato sollvel de soja foram
obtidos do comércio local da cidade de Goiania. Os
ingredientes foram pesados, adicionados em uma panela e
levados ao aquecimento, sempre homogeneizando-se
manualmente a mistura com o auxilio de uma colher, até o
ponto de bala. Em seguida a massa foi vertida em formas
de silicone e, apds a obtencdo da textura desejavel, as
balas foram desenformadas e armazenadas em potes
plasticos a temperatura ambiente até o momento das
andlises sensoriais.

Tabela 1. FormulagBes para desenvolvimento de caramelo vegetariano
zero agUcar.

Ingredientes Formulagdo A Formulagdo B

Xilitol 15.8% -
Sorbitol - 15.8%
Xarope de Maltitol 36.85% 36.85%
Gordura vegetal hidrogenada 10.5% 10.5%
Extrato solivel de soja 36.85% 36.85%

O testes sensoriais foram conduzidos em cabines
individuais, sob luz branca, no periodo da tarde, no
Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto Federal
Goiano campus Urutai, GO. O teste de preferéncia foi
conduzido com 30 provadores ndo treinados, cada
provador, em sua cabine, recebeu duas amostras
codificadas com ndmeros aleatérios de 3 digitos e uma
ficha de avaliagdo (Figura I). A amostra considerada mais
preferida por esse teste foi submetida as demais anélises
sensoriais.

Teste de Preferéncia
Nome: Diata:

Vool acaba de receber duas amostas de bala de caramelo vegstariano zero

agiicar, por faver, prove as duas e assinale a sua preferida
253 946

Cometarios:

Fig. I. Ficha do teste de preferéncia.

Para os testes sensoriais afetivos de aceitacdo, gosto
ideal doce e intengdo de compra, foram recrutados 120
julgadores ndo treinados. No teste de aceitacdo, utilizou-se
escala heddnica composta por nove pontos, variando de
“gostei extremamente” a “desgostei extremamente” para
os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global. No teste de gosto ideal doce, empregou-se escala
do ideal com escala heddnica de nove pontos, variando de
“extremamente menos doce que o ideal” a “extremamente
mais doce que o ideal”. Para o teste de inten¢do de
compra, foi utilizado escala heddnica de pontos, variando
de “certamente compraria” a “certamente ndo compraria”

Em todos os testes, as amostras foram apresentadas de
forma monadica, em copos plasticos descartaveis de 50
mL, codificados com trés digitos aleatorios, seguida da
entrega das fichas (Figura II). A quantidade servida foi
padronizada em 1 unidade (5g), e sob temperatura
ambiente.

Os resultados da avaliacdo sensorial, para o teste de
preferéncia, foram comparados com a Tabela de nimero
minimo de respostas de Roessler [11]. A tabela indica os
ndmeros minimos de votos, de acordo com o nimero de
julgamentos para avaliar se ha ou ndo preferencia
significativa, em determinado nivel de probabilidade.

Para a aceitacdo e intencdo de compra foram analisados
por meio de teste discriminativo (média e desvio padrao).
Enqguanto para os resultados da avaliacdo sensorial do teste
do ideal foram analisados por meio de gréafico de
distribuicdo de frequéncia das respostas. Essas analises
foram realizadas na planilha do software Excel (2010).

O produto sera considerado aceito quando o seu Indice
de Aceitabilidade % (l1A) for superior a 70% [12]. Este
dado pode ser calculado por meio da formula: 1A (%) = A
x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B =
nota maxima dada ao produto [13].

Nowe Daa
Tente de Acvitacio
Pee favor, prove e avalic 2 amestra de bals vegetariang 2ero agicas sabor

cazamel e ndque o QuaTID vock gowos ou desgenudo peedio sepando o1 atnbuess
aparincia, aroma, sabor, texturs « enpressio ghobal utilzando 3 eecala abasxo

(1) Desgostes extremamente

Brgressie Gobal

Tese de bdeal

Poc favor, prove « avabe 3 amestra de bala vegetanana zers agucar sabor
caramwlo « mazgee 3 eporta qee mebor mdica o grau de dogura

1) Ligetramente me:
Modera damenee.
ot 0 ideal  (2) Mbaito menos do
1) Extremsenerte rmans

Comentanes

Tuste de Intengio do Compra

Par favar, prove a amostra de bala vegetariana zero aqicar sabor caramelo e
marque & altemative segunde sak intesgio de comjs, wilizande 3 sscals abalns

(5) Ceramente compearia
[4) Possivelmente comprariz

(3) Talvez compraria’ talvez ndo compraria
(2) Possivelmente ndo comprasia

(1) Cemamente nbo compearia

Comentirios

Fig. Il. Ficha dos testes de aceitacdo, gosto ideal doce e intencéo de
compra.
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I1I. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste de preferéncia, com 21 e 9 votos
para a amostra A e B respectivamente, mostraram que
houve preferéncia significativa entre as amostras a 0,05 de
probabilidade. Pois, para o nimero de julgamentos (30), o
valor minimo para que haja preferencia ao nivel de
probabilidade 0,05, é de 21 votos, segundo a tabela de
Roessler (tabela I1). Portanto, a formulacdo A foi a mais
preferida, com 70%.

O uso do extrato soltvel de soja foi relevante, uma vez
que o publico consumidor adepto ao vegetarianismo tem
crescido. Este fato pode ser evidenciado na quantidade de
producdo de trabalhos atuais, aos quais tem-se como
exemplos os desenvolvimento de pastel vegano de racula
com tomate seco [14], hambudrguer fortificado com
farinhas de folhas de moringas [15], cookie adicionado de
farinha de jaca e doce de leite vegano [16] e sorvete
vegano com emulsificante de linhaga [17], no qual suas
caracteristicas sensoriais foram bem aceitas mediante os
julgadores, atestando o potencial dos produtos
vegetarianos.

Tabela Il. Dados obtidos do teste de preferéncia.

Formulagéo NUmero de Votos NUmero minimo
julgamentos tabelado
A 30 21 21
B 30 9

A bala vegana dietética, para todos os atributos, foi
aceita pelos julgadores, com IA superior a 75,65% (tabela
II1). O produto apresentou boa aceitacdo, com escores
acima de “gostei ligeiramente”. Dentre os atributos, o
sabor apresentou maior apreciacdo, em contraste com a
aparéncia. Corroborando com esses resultados, foram
observados comentarios positivos em relagdo ao sabor e a
textura, tais como “sabor equilibrado” e “ndo gruda”.
Escores similares de aceitagdo foram observados [5] na
avaliacdo sensorial de sorvete sabor morango a base de
xilitol, com frequéncias para o atributo sabor acima de
“gostei”.

Impressao
Aparéncia Aroma Sabor Textura global

Média +
Desvio 6,81+1,79 7,37+155 7,7+1,76 7,26+1,8 7,31+1,62
Padrao

IA (%) 75,65 81,85 85,55 80,65 81,2

Tabela Ill. Resultados (média + desvio padréo) do teste de aceitacéo.

A menor frequéncia para o atributo aparéncia pode ser
explicado devido a caracteristica do xilitol de ndo
ocasionar escurecimento do produto por meio de reacdo de
Maillard [18]. Essa reagdo inicia-se com a oxidacdo de
fendis, por acdo da enzima polifenol oxidase (PPO) na
presenca de oxigénio, formando quinonas e sua respectiva
polimerizacdo, resultando em formacdo de pigmentos
escuros (melaninas ou melanoidinas) [19]. Sabe-se que
essa reacdo € indesejavel em alguns produtos na industria
de alimentos, como por exemplo, na producdo de leite

condensado, por promover uma coloracdo ndo apreciada
pelos consumidores.

Esse resultado ainda demonstra que o uso dos poliois,
xilitol e xarope de maltitol, resultou em uma bala dietética
similar a convencional para esse atributo. Em trabalho [20]
em que foi empregado o xilitol na formulagdo de geleia
dietética, os autores indicaram que o produto apresentou
caracteristicas fisico-quimicas similares ao produto padréo
e boa aceitagéo.

Os resultados do teste de ideal do gosto doce (Figura 3)
mostraram que 0 produto obteve maiores frequéncias
referente a “ideal” com 37,5% em contraste de “muito
mais doce que o ideal” com 0,83%. Reforgando esses
dados, também foram observados comentarios positivos
em relacdo aos teores de agucar, tais como “ndo ¢

EEINT3

enjoativo”, “6timo nivel de acucar” e “doce ideal”.

40 -

Frequéncia (%)
— — L] [ ] (5] (V5]
(=] i o = o L

w

o

1 2 3 4 5 6
Escores

-1
]
o

Fig. 3. Distribuicdo de frequéncias das respostas dos julgadores por
categoria da escala do ideal do gosto doce. Legenda: (1) extremamente
menos doce que o ideal, (2) muito menos doce que o ideal, (3)
moderadamente menos doce que ao ideal, (4) ligeiramente menos doce
que o ideal, (5) docgura ideal, (6) ligeiramente mais doce que o ideal, (7)
moderadamente mais doce que o ideal, (8) muito mais doce que o ideal,
(9) extremamente mais doce que o ideal.

A intencdo de compra teve média igual a 4,21+0,88,
concluindo-se que o produto ficou classificado no termo
hedonico “possivelmente compraria”. Comportamento
similar foi observado na avaliagdo sensorial de brownie de
chocolate low carb contendo xilitol e farinha de améndoas
[21], com média de intencdo de compra de 4,6
correspondente a “certamente compraria”. Desta forma, a
elaboracdo de produtos com ingredientes de menor
conteido calérico, como os polidis, podem ser viaveis e
bem aceitos no mercado.

IV. CONSIDERACOES FINAIS

A bala de caramelo com xilitol tem potencial de
mercado visando atender & demanda, ndo somente dos
consumidores dietéticos, mas também dos consumidores
com padrdo alimentar normal e/ou a populagdo com
restricio ao uso da sacarose, além dos adeptos ao
vegetarianismo.
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VI. ANEXOS

Regras de Submisséao

a) Quanto a formatacao

Os artigos submetidos para publicacédo
deverédo ser escritos em portugués ou inglés
e enviados em formato MS-Word
(conforme o templates oferecido)
para revista_engenharias fsma@pobox.co
m;

Todos os artigos submetidos a esta revista
devem ser inéditos.

Nossa revista ndo restringird 0 acesso aos
artigos publicados de nenhuma maneira,
nao cobrando por nenhum tipo de acesso
nem retendo os direitos autorais dos
mesmos.

Todas as submissbes seréo revisadas de
forma andnima. Assim, se na primeira
submissdo o autor principal decidir por
enviar apenas o arquivo em formato PDF,
deve retirar toda e qualquer identificacéo
dos autores do documento, para garantia da
lisura do processo de reviséo;

A revista é voltada para a publicacdo de
artigos de alunos de graduacdo, com
andlise rigorosa da qualidade dos mesmos.

b) Quanto a estrutura

Os artigos devem conter um resumo e até 5
palavras chave. Os artigos submetidos em
portugués deverdo conter estes elementos
também em inglés.

Incluir referéncias completas, relacionadas
em ordem alfabética pelo sobrenome do
primeiro autor. Elas deverdo conter: nome
dos autores, nome do peridédico, nimero de
volume (em negrito), niumero da pagina e
ano da publicacdo (entre parénteses). Em
caso de referéncias bibliograficas,
apresentar o titulo em italico, editora, cidade
da editora e ano da publicagédo. Em caso de
referéncias eletrbnicas, apresentar nome
dos autores, titulo do texto, endereco

eletrénico da pégina e data de acesso. Ver
norma NBR-6023 da ABNT;

No corpo do texto os artigos devem ser
refenciados pelo nome do autor e o ano de
pulicacdo. Ex: (SILVA e SANTOS, 2007).
Havendo mais de um artigo com 0 mesmo
nome dos autores, usar letras para
diferencid-los na ordem que sao
apresentados na secado de referéncias. Ex:
(SILVA e SANTOS, 2007a).

d) Quanto a originalidade

O processo é baseado nos principios da
honestidade intelectual e da ética cientifica.
Para tanto, as seguintes normas se
impdem:

Os artigos submetidos devem ser obras
completamente originais e inéditas.

Caso seja detectada a dupla submisséo, o
artigo sera imediatamente retirado do
processo de revisdo e/ou do site da revista
(caso ja tenha sido publicado).

Caso o artigo tenha ampla similaridade com
alguma obra anterior dos autores, ele deve
ser submetido junto com wuma carta
indicando quais foram as evolucdes que
justificam o novo artigo e com a versao
anterior para comparacao entre as duas
obras.
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