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Os alimentos para dietas com restricao de carboidratos sdo especialmente formulados para atender as
necessidades de pessoas com doencgas crbnicas ndo transmissiveis e disturbios no metabolismo de
agucares. Um dos principais problemas no desenvolvimento de produtos dietéticos € tornar o sabor e a
textura mais préximos possiveis dos convencionais, uma vez que a redugéo no teor de sélidos soluveis
afeta varios atributos sensoriais. A gabiroba (Campomanesia xanthocarpa), fruta nativa da familia das
Mirtaceas, é fonte de vitamina C e compostos fendlicos, sendo apreciada por seu sabor marcante, com
potencial para a elaboragao de varios produtos. Esse estudo teve por objetivo verificar as caracteristicas
ideais de sabor e textura, aceitagao e preferéncia de geleias de gabiroba elaboradas com dois tipos
de edulcorantes xilitol (a 4,5%; 5,6%; 6,8%) e sucralose (a 1,1%; 1,7%). As geleias foram elaboradas
com polpa de gabiroba, agua, edulcorante, acido citrico e pectina parcialmente amidada, concentradas
sob pressao atmosférica durante 40 a 50 minutos. As amostras foram codificadas e servidas em
temperatura ambiente, para 50 provadores habituados ao consumo de geleias, por meio da escala
hedbnica de nove pontos, teste de ordenagao-preferéncia e escala do ideal. Os dados de aceitagéo
foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey e os de ordenagao-preferéncia, ao teste nao
paramétrico (Friedman). No teste de preferéncia a formulagéo elaborada com 6,8% de xilitol foi preferida
significativamente pelos consumidores em relagéo a todas as amostras, exceto para a geleia elaborada
com sucralose a 1,1%. No teste de aceitagdo essas amostras também mostraram melhor desempenho
(gostei ligeiramente a gostei moderadamente), porém, sem diferencas significativas. Na escala do
ideal, as amostras preferidas foram as que mais se aproximaram do ideal de dogura (60% e 50% das
avaliagbes, respectivamente). Em relagdo ao amargor, marcante em produtos com edulcorantes, o
produto elaborado com maior concentragao de xilitol caracterizou-se como pouco amargo em 74%
das avaliagdes, o que demonstra aspecto positivo do aditivo. A consisténcia ideal também foi obtida na
amostra com xilitol a 6,8%. Sugere-se o uso de xilitol como opgéo de edulcorante para elaboragéo de
geleias dietéticas de gabiroba.

Palavras-chave: Xilitol; Sucralose; Escala do ideal.

Apoio/financeiro: CNPq



