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Adocantes em suco de maracuja-da-caatinga em
substituicao a sacarose

Ménica Silva de Sa'; Ana Cecilia Poloni Rybka?; Clivia Danubia Pinho da
Costa Castro®

Resumo

Com este trabalho objetivou-se desenvolver processos para adogar sucos
de maracuja-da-caatinga (Passiflora cincinnata Mast.), acarretando maior
geracao de renda e oportunidade de negdcio para pequenos produtores e
cooperativas do Semiarido brasileiro. Foram elaboradas cinco amostras de
suco em ftriplicata: com sacarose comercial, sacarose comercial organica,
eritritol, xilitol e sucralose. Foi estabelecido suco adogado com sacarose co-
mercial a 13 °Brix, sendo as demais amostras adogadas com a quantidade de
adogantes equivalente ao dulgor da sacarose utilizada (13 °Brix), conforme
indicacao no rétulo de cada um. Foram realizadas analises do teor de solidos
soluveis, expressos em °Brix, cor em que foram observadas as coordenadas
L*, a*, b*, c* e h*, acidez, pH, vitamina C e analise microbiolégica de bolores,
leveduras e bactérias totais. A fim de avaliar a aceitagado do produto, realizou-
-se analise sensorial com 80 provadores nao treinados, em que cada julga-
dor recebeu, em ordem aleatorizada, as cinco amostras codificadas. Para
as analises fisico-quimicas, as amostras apresentaram grandes diferencas
guanto ao teor de solidos soluveis, ja que as quantidades de adogantes foram
diferentes, buscando-se o mesmo dulcor entre amostras. A amostra conten-
do sucralose resultou no menor teor de soélidos soluveis. No caso da analise
microbiologica, observou-se que a leitura realizada com 48 horas evidenciou
gue as amostras estavam nos padroes estabelecidos, exceto a amostra com
xilitol, provavelmente por alguma contaminagéo externa. No caso da analise
sensorial, a maior aceitacao foi observada para as amostras com sacarose, e
entre os adogantes, o com menor rejeigao pelos consumidores foi a sucralo-
se. Assim, conclui-se que a aceitagdo de sucos de maracuja-da-caatinga esta
fortemente ligada por outros adogantes, mas o eritritol seria 0 mais indicado
neste caso. A sacarose pode ser substituida pela sucralose, caso se deseje
um produto zero adi¢cao de agucares, apesar de a mesma apresentar menor
aceitacado que as sacaroses comercial e organica.
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