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Elaboração e caracterização de doce em massa de graviola com reduzido valor 1 

calórico1 
2 

Clara Edwiges Rodrigues Acelino2, Ana Lúcia Fernandes Pereira2*, Romário de Sousa 3 

Campos2, Virgínia Kelly Gonçalves Abreu2, Tatiana de Oliveira Lemos2, Francineide Firmino2 
4 

 5 

RESUMO 6 

A graviola é um fruto pouco estudado e pouco utilizado seja na sua forma natural ou em 7 

produtos elaborados. Para o melhor aproveitamento da graviola foram elaboradas quatro 8 

formulações de doce em massa com redução de calorias: F1= doce com redução de 25% 9 

de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,04%); 10 

F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%) e F4 = doce com 11 

redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). Foram 12 

realizadas analises físico-químicas de atividade de água, sólidos solúveis totais, pH, 13 

vitamina C, açúcares redutores e totais e cor.  A aceitação sensorial foi avaliada mediante 14 

escala hedônica, escala ideal e intenção de compra.  Para acidez total titulável, os maiores 15 

valores (p<0,05) foram para F2, F3 apresentou os menores valores (p<0,05) dos 16 

componentes de cor L* e b*. Para os atributos sensoriais, todas as formulações tiveram 17 

boa aceitação, tendo a consistência sido o atributo que mais se destacou por ter maiores 18 

valores, que variaram de 6,98 a 7,31. No que se refere aos dados avaliados na escala do 19 

ideal, para o atributo doçura, F1 apresentou os maiores percentuais na região do ideal e 20 

para acidez F2 apresentou os maiores valores. Para intenção de compra, F2 foi a que 21 

apresentou maiores valores na região de compraria. As quatro formulações foram bem 22 

aceitas, evidenciando que a redução do teor de açúcar nos doces em massa de graviola é 23 

uma alternativa viável.   24 

Palavras-chave: doce de frutas, light, sucralose, xilitol. 25 
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 32 

ABSTRACT  33 

There are not studies about use of the graviola either in its in natura form or in products. 34 

For the best use of  graviola, four formulations of sweet with reduction of calories were 35 

elaborated: F1 = sweet with reduction of 25% sugar; F2 = sweet with reduction of 25% 36 

sugar and added of sucralose (0,04%); F3 = sweet with 25% reduction sugar and added 37 

of xylitol (10%) and F4 = sweet with reduction of 25% sugar and added of sucralose 38 

(0,02%) and xylitol (5%). The physical-chemical properties of water activity, total soluble 39 

solids, pH, vitamin C, reducing and total sugars and color were analyzed. Sensory 40 

acceptance was measured using hedonic scale, ideal scale and purchase intention. For 41 

titratable total acidity, the highest values (p<0.05) were for F2, F3 had lower values 42 

(p<0.05) of the color components L * and b *. To the sensory acceptance, all formulations 43 

having good acceptance, having the consistent the higher values, which ranged from 6.98 44 

to 7.31. For the ideal scale, F2 had the highest percentages in the ideal region and the F2 45 

the highest values of the acidity. For the purchase intention, F2 had the highest values in 46 

the region would buy. The four formulations were well accepted, evidencing the reduction 47 

of the sugar content in the sweets of graviola is a viable alternative. 48 

 Key words: jam, light, sweetener, sucralose, xylitol. 49 

 50 
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INTRODUÇÃO 53 

A graviola (Annona Muricata L.) também conhecida como Araticum de comer, 54 

Araticum do grande, Araticum manso, Araticum, Jaca de pobre, Coração de rainha, Jaca 55 

do Pará, Jaqueira mole é um fruto que vem aumentando o seu consumo devido suas 56 

propriedades sensoriais e benefícios a saúde. Pesquisas tem mostrado que esse fruto tem 57 

atividade expectorante, antinflamatória, anticancerígena (Sun et al., 2014; Qazi et al., 58 

2018).  59 

Contudo, a alta perecibilidade da graviola e o curto período de conservação após 60 

a colheita têm sido responsáveis por altos índices de perdas e por dificuldades no 61 

abastecimento de mercados tradicionais e potenciais de consumo da fruta fresca. No 62 

entanto, o mesmo é pouco estudado, sendo a maior parte da sua produção consumida em 63 

propriedades rurais na produção artesanal de compotas, geleias, polpas, etc (Lima et al., 64 

2010). 65 

Desta forma, o uso do fruto em doce em massa com reduzido valor calórico pode 66 

diminuir o desperdício dessa produção excedente. Além disso, o consumidor vem se 67 

adaptando a hábitos alimentares mais saudáveis, pela ingestão de alimentos menos 68 

calóricos. Portanto, a elaboração do doce em massa light atende as necessidades do 69 

consumidor por uma alimentação mais saudável e mantêm as indústrias de doces 70 

competitivas no mercado atual (Chim et al., 2006).  71 

De acordo com a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), alimentos 72 

light são aqueles que apresentam redução mínima de 25% do teor de qualquer um dos 73 

constituintes inclusos na categoria dos alimentos dietéticos, que especificamente para 74 

doces consiste na redução do conteúdo de açúcares (Brasil, 2003). 75 

A redução do açúcar e a sua substituição por edulcorantes em doces é uma 76 

alternativa na prevenção de patologias como diabetes, obesidade, cáries entre outras 77 
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(Manhani et al., 2014). De acordo com a RDC Nº 18, de 24 de março de 2008, os 78 

edulcorantes somente devem ser utilizados nos alimentos em que se faz necessária a 79 

substituição parcial ou total do açúcar. O uso excessivo pode acarretar distúrbios 80 

metabólicos, laxativos ou desencadear doenças como o câncer pois alguns possuem limite 81 

de ingestão diário. A mistura de edulcorantes pode reduzir o gosto residual amargo que 82 

alguns apresentam, reduzir custos e fixar limites máximos estabelecidos pela legislação 83 

vigente (Torloni et al., 2007; Garcia-Almeida et al., 2013).  84 

 Os edulcorantes são classificados em nutritivos como o xilitol e não nutritivos 85 

como a sucralose. O xilitol pode ser encontrado em pequenas quantidades na natureza em 86 

fungos, algas, vegetais e etc. Entretanto, sua produção industrial é de custo elevado por 87 

necessitar de produtos puros (Food Ingredients Brasil, 2012). Por essa razão são 88 

comumente usados em mistura com outros edulcorantes como a sucralose, a qual pode 89 

ser obtida através da inversão da molécula de sacarose, o que diminui seu fornecimento 90 

energético. A sucralose se trata de edulcorante inerte, de pobre absorção no trato 91 

gastrointestinal, não-tóxico, não-carcinogênico, sem efeito cancerígeno ou mutagênico 92 

(Manhani et al., 2014). 93 

Portanto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um doce em massa de graviola 94 

com redução de açúcar, visando o melhor aproveitamento da graviola, afim de aumentar 95 

as opções de alimentos de reduzido valor calórico no mercado. 96 

 97 

MATERIAIS E MÉTODOS 98 

Processamento das formulações de doce em massa de graviola 99 

Nesse estudo, o delineamento experimental foi inteiramente casualizado em 100 

esquema fatorial 4x5, ou seja, 4 tratamentos e 5 repetições, totalizando 20 observações. 101 

Assim, os tratamentos foram: F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com 102 
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redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 103 

25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com redução de 25% de açúcar 104 

e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%) (Tabela 1). 105 

Para elaboração do doce em massa de graviola com reduzido valor calórico foram 106 

utilizadas polpas pasteurizadas e congeladas, açúcar, pectina de baixo teor de 107 

metoxilação, fosfato de cálcio e edulcorantes (sucralose e xilitol), os quais foram obtidos 108 

no comércio local da cidade de Imperatriz, MA.  109 

Inicialmente, dissolveu-se a pectina e o fosfato de cálcio em água e, em seguida 110 

juntou-se os demais ingredientes. A mistura foi submetida a cocção em tacho aberto de 111 

aço inoxidável com agitação contínua. A concentração dos doces foi determinada a partir 112 

do teor de sólidos solúveis totais utilizando-se refratômetro digital (Hanna Instruments, 113 

HI96801, Woonsocket, Estados Unidos). O processo foi concluído quando o doce atingiu 114 

aproximadamente 50 ºBrix. Os doces foram envasados a quente em embalagens de 115 

polipropileno, invertidos, resfriados com banho de gelo e armazenados em temperatura 116 

ambiente (25 °C). 117 

Os doces foram submetidos as análises físico-químicas (atividade de água, teor de 118 

sólidos solúveis totais, pH, acidez total titulável, vitamina C, açúcares redutores e totais 119 

e cor) e a avaliação sensorial por testes aceitação. 120 

 121 

Análises físico-químicas das formulações de doce em massa de graviola 122 

A atividade de água foi realizada a 25 °C por medida direta nas amostras de doce 123 

em massa usando equipamento digital (Aqualab®, 4TE, São José dos Campos, São 124 

Paulo).  125 
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A determinação de sólidos solúveis totais foi realizada usando refratômetro digital 126 

(Hanna Instruments, HI96801, Woonsocket, Estados Unidos) com escala de 0 a 85º Brix. 127 

Os resultados foram expressos em ºBrix. 128 

Para determinação do pH, 10 g de doce foi dissolvido em 100 mL de água. Em 129 

seguida, foi feita a leitura da solução em pHmetro (Biotech, mPa-210, 130 

Piracicaba, Brasil), calibrado com soluções tampões de pH 4 e 7. A acidez total titulável 131 

foi determinada por método titulométrico com solução de hidróxido de sódio (0,1M), 132 

usando como indicador a fenolftaleína (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Os resultados foram 133 

expressos em grama (g) de ácido cítrico/ 100 g de doce. 134 

O teor de vitamina C foi obtido por titulometria baseado na redução do indicador 135 

DFI (2,6 dicloro-fenol-indofenol 0,2%) até coloração rósea clara permanente. Os 136 

resultados foram expressos em mg de vitamina C/ 100 g de doce (Brasil, 2005). 137 

Os açúcares redutores foram determinados por espectrofotometria a 540 nm, 138 

utilizando-se ácido 3,5-dinitro-salicílico (DNS), de acordo com a metodologia descrita 139 

por Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos em grama (g) de glicose/ 100 g 140 

de doce em massa. Na determinação dos açúcares totais, procedeu-se primeiramente uma 141 

hidrólise com ácido clorídrico P.A. Os açúcares totais foram determinados por 142 

espectrofotometria a 540 nm, utilizando-se ácido 3,5-dinitro-salicílico (DNS), de acordo 143 

com a metodologia descrita por Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos em 144 

grama (g) de glicose / 100 g de doce em massa. 145 

As determinações para cor instrumental foram realizadas utilizando 146 

espectrofotômetro (Minolta, CM2300D, Tokyo, Japão) operando no sistema CIE, onde 147 

foram medidos três parâmetros: L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* 148 

(intensidade de amarelo). 149 

 150 
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Aceitação sensorial das formulações de doce em massa de graviola 151 

 A avaliação sensorial foi realizada na Universidade Federal do Maranhão, no 152 

município de Imperatriz - MA campus Bom Jesus, com 100 julgadores não treinados. Os 153 

testes sensoriais foram realizados em cabines individuais com incidência de luz branca, 154 

sob condições controladas.  155 

As amostras (aproximadamente 15 g), codificadas com três dígitos aleatórios, 156 

seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados com relação à ordem de 157 

apresentação, foram servidas utilizando copo descartáveis de 50 mL. A aceitação das 158 

formulações para os atributos impressão global, cor, aparência, aroma, sabor e 159 

consistência foi avaliada através da escala hedônica estruturada de 9 pontos, ancorada nos 160 

extremos pelos termos “desgostei muitíssimo” e “gostei muitíssimo” (Stone et al., 2004).  161 

Foi utilizada também escala do ideal de 9 pontos, ancorada nos extremos por 162 

“extremamente mais forte que o ideal” e “extremamente menos forte que o ideal” para 163 

avaliar os termos doçura e acidez. A intenção de compra do produto foi avaliada mediante 164 

escala estruturada mista de 5 pontos, ancoradas nos extremos por “certamente não 165 

compraria” e “certamente compraria (Meilgaard et al., 1991). 166 

 167 

Análise dos dados 168 

 Os dados das análises físico-químicas e os dados dos atributos avaliados mediante 169 

escala hedônica foram analisados utilizando-se o software XLSTAT (Addinsoft Paris, 170 

France). Os valores médios das análises físico-químicas foram avaliados segundo modelo 171 

inteiramente casualizado, pelo procedimento ANOVA e as médias foram comparadas 172 

pelo teste de Tukey (5%). Os dados da escala hedônica foram avaliados por meio do teste 173 

não paramétrico de Friedman a (5%). 174 
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Para os dados de aceitação sensorial avaliados por escala do ideal, as notas foram 175 

agrupadas em regiões: acima do ideal (percentuais de frequência das categorias de +1 a 176 

+4), ideal (percentuais de frequência da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de 177 

frequência das categorias de -1 a -4). Para intenção de compra, os percentuais das 178 

categorias “certamente compraria” e “provavelmente compraria” foram somados e 179 

denominados como região de “Compraria”; os percentuais da categoria “tenho dúvidas 180 

se compraria” foram denominados de região de “Talvez compraria”. Já os percentuais das 181 

categorias “certamente não compraria” e “provavelmente não compraria” foram somados 182 

e denominados de região de “Não compraria”. 183 

 184 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 185 

 186 

Análises físico-químicas das formulações de doce em massa de graviola 187 

Na Tabela 2 são apresentados os valores médios das análises de atividade de água, 188 

teor de sólidos solúveis totais (SST), pH, acidez total titulável, vitamina C, açúcares 189 

redutores e totais e cor referentes as formulações de doce em massa graviola com reduzido 190 

valor calórico.  191 

 As determinações de atividade de água, sólidos solúveis totais, pH, vitamina C, 192 

açúcares redutores e totais e intensidade de vermelho (a*) não variaram (p>0,05) entre as 193 

formulações de doce em massa de graviola (Tabela 2).  194 

Os valores de atividade de água variaram de 0,89 a 0,91 entre as formulações de 195 

doce em massa de graviola. De acordo com Franco e Landgraf (1996), a Aa de doces de 196 

frutas deve ser de 0,7 a 0,8, para garantir uma boa estabilidade física e microbiológica, 197 

evitando o crescimento de micro-organismos e reações de escurecimento não enzimático. 198 

Assim, os valores do presente estudo estão abaixo dos preconizados por esses autores. 199 
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Moura et al. (2009) para geléias light de morango e goiaba que obtiveram valores 200 

de 0,96. De acordo com esses autores, maiores valores de Aa confirmam a necessidade 201 

do uso de conservantes para as geléias light.  Os valores observados no presente estudo 202 

estão acima dessa faixa, portanto, também será necessária a adição de conservantes para 203 

assegurar a estabilidade do produto. 204 

O teor de SST das formulações de doce em massa de graviola do presente estudo 205 

variaram de 52,62 a 53,58 °Brix. Nachtigall et al. (2004) comparando geléia de hibisco 206 

light com a convencional (sem redução de açúcar), reportaram valores de SST similares 207 

ao do presente estudo (em torno de 50 °Brix). Esses autores mencionaram que a pectina 208 

de baixo teor de metoxilação, que é necessária para a formação do gel nas formulações 209 

light, tendem a aumenta a consistência das mesmas. No presente estudo, a consistência 210 

das formulações foi avaliada quanto a aceitação sensorial, tendo esse atributo obtido as 211 

maiores médias (Tabela 3), evidenciando assim que essa maior consistência afeta 212 

positivamente a aceitação do doce em massa de graviola.  213 

O pH das formulações de doce em massa de graviola variou de 4,02 a 4,25. 214 

Embora o pH não seja regulamentado pela legislação brasileira, é de suma importância 215 

na conservação de produtos alimentícios, uma vez que não deve ser superior a 4,5; visto 216 

que acima deste valor pode favorecer o crescimento do Clostridium botulinum (Silva et 217 

al., 2005). Além disso, segundo Seravalli & Ribeiro (2004) a pectina de baixo teor de 218 

metoxilação é menos sensível ao pH que a de alto teor de metoxilação, podendo formar 219 

géis na faixa de 2,5 a 6,5. Diante disso, o pH encontrado no estudo está dentro da faixa 220 

de formação do gel e de garantia da segurança microbiológica do produto. 221 

O teor de vitamina C dos doces em massa de graviola no presente estudo variou 222 

de 14,30 a 16,70 mg/ 100 g. Esses valores são maiores do que os reportados por Oliveira 223 

et al. (2010), avaliando o teor de vitamina C de diferentes geleias (laranja, rosela, acerola 224 
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com goiaba, acerola com rosela, acerola com maná, acerola com maracujá, acerola, 225 

acerola com banana e goiaba com rosela), onde os valores não ultrapassaram 6,08 mg/ 226 

100 g.  227 

Quanto aos valores de açucares redutores, estes variaram de 6,66 a 8,76%. Esses 228 

consistem nos açúcares presentes na fruta, que na sua maioria são compostos 229 

de glicose e frutose presentes naturalmente como também podem ser provenientes da 230 

inversão de parte da sacarose, como também durante o processo pode haver inversão da 231 

sacarose. O teor de açucares totais das formulações de doce em massa de graviola 232 

variaram entre 52,29 e 54,93%. Esses valores estão coerentes com as formulações 233 

testadas, visto que o teor de SST foi padronizado em torno de 50 °Brix. 234 

  Para acidez total titulável, os maiores (p<0,05) valores foram para F2 seguida de 235 

F1 e F3. Por fim, F4 teve os menores (p<0,05) valores (Tabela 2). Almeida et al. (2009) 236 

avaliando formulações de doce em massa de goiaba com diferentes edulcorantes, também 237 

observaram que a formulação contendo só sucralose foi a que apresentou maiores teores 238 

de acidez. No presente estudo, o teor de acidez das formulações de doces variou de 0,54 239 

a 0,81%. De acordo com Lago et al. (2006) em produtos como doce e geleias, a acidez 240 

total não deve exceder a 0,8%, e o mínimo indicado é de 0,3% para não proporcionar 241 

prejuízos na formação do gel, não afetando assim a elasticidade do doce devido à hidrólise 242 

da pectina. Portanto, no presente estudo as formulações de doce em massa de graviola 243 

estão dentro desses limites para não proporcionar esses prejuízos. 244 

 Quanto ao componente de cor L*, F3 apresentou os menores (p<0,05) valores 245 

quando comparado a F1 e F2 (Tabela 2). Para o componente de cor b*, F3 teve menores 246 

(p<0,05) valores que F1 (Tabela 2). De acordo com Nogueira & Jesus (2014), a cor de 247 

doces e geléias expressa pelos parâmetros estudados de colorimetria, indica o índice de 248 

transformação natural dos alimentos frescos, assim como, as mudanças ocorridas no 249 
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processo industrial. O aquecimento prolongado apresenta efeitos negativos como: 250 

escurecimento não enzimático, devido a reação de Maillard, caramelização e destruição 251 

de pigmentos. Esses efeitos geram alterações na cor final do produto.  252 

 Desta forma, tendo em vista que a menor luminosidade está associada a formação 253 

de compostos escuros e, a redução do componente de cor b* relacionada com a 254 

degradação dos carotenoides presentes na polpa (Morais et al., 2017), as formulações 255 

adicionadas somente de xilitol apresentaram esses efeitos negativos. No entanto, vale 256 

ressaltar que esses efeitos negativos não foram percebidos pelos consumidores, uma vez 257 

que na avaliação sensorial a média de cor da formulação contendo somente xilitol não 258 

diferiu significativamente das demais (Tabela 3). 259 

 260 

Aceitação sensorial das formulações de doce em massa de graviola 261 

No presente estudo, 50% dos julgadores eram do sexo feminino e 50% do sexo 262 

masculino. A maioria dos julgadores, tinham idade entre 18-25 anos (91%) e ensino 263 

superior incompleto (91%). Quanto ao grau de gostar de doces de frutas, a maioria dos 264 

julgadores (92%) afirmaram gostar desse produto. Quanto a frequência de consumo de 265 

doces de frutas, (8%) disseram consumir diariamente, (26%) de 2 a 3 vezes por semana, 266 

(30%) quinzenalmente, (26%) mensalmente, (7%) semestralmente e (3%) não 267 

costumavam consumir doces de frutas. Quanto ao grau de gostar de graviola, a maioria 268 

(44%) dos julgadores disse gostar e (37%) afirmaram nem gostar nem desgostar.  269 

Para os atributos sensoriais (impressão global, cor, aparência, aroma, sabor e 270 

consistência) não foram observadas diferenças significativas entre as formulações de doce 271 

em massa de graviola. Além disso, todas as formulações apresentaram boa aceitação, 272 

visto que as médias variaram entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, tendo o 273 

atributo consistência o que mais se destacou com as maiores médias (Tabela 3). Esse 274 
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resultado evidencia que mesmo F1, em que houve a redução de açúcar sem o acréscimo 275 

de edulcorante, teve boa aceitação, mostrando que a elaboração do doce em massa de 276 

graviola com reduzido valor calórico é uma alternativa viável. É importante ressaltar que 277 

a maioria (82%) dos julgadores que participaram da análise sensorial afirma não consumir 278 

produtos com redução de açúcar. 279 

De acordo com Silva et al. (2012), o sabor residual conferido por edulcorantes é 280 

uma das principais dificuldades no desenvolvimento de produtos diet e light. Portanto, no 281 

presente estudo o resultado obtido foi satisfatório visto que não houve diferença da 282 

aceitação dos produtos. As maiores médias para o atributo consistência também é um 283 

resultado positivo do presente estudo, visto que estudos como o de Zambiazi et al. (2006) 284 

com geleias light de morango, foi observado uma redução na aceitação desse atributo. 285 

 No que se refere aos dados avaliados na escala do ideal, para o atributo doçura, 286 

F1 apresentou os maiores percentuais na região do ideal (49%). Já F2, F3 e F4 tiveram 287 

maiores percentuais na região acima do ideal (43, 43 e 44%, respectivamente) (Figura 288 

1a). Portanto, para os consumidores o doce em massa com reduzido valor calórico, não 289 

necessitava da adição dos edulcorantes para a idealidade da doçura. 290 

 Para o atributo acidez, todas as formulações tiveram os maiores percentuais na 291 

região do ideal. F2 teve os maiores percentuais (47%), seguida de F1 (46%) e F3 e F4 292 

(44%) (Figura 1b). O maior percentual na região do ideal para F2, indica que a maior 293 

acidez total titulável (Tabela 2) proporcionou maior aceitação dos doces em massa de 294 

graviola.   295 

A pesquisa de intenção de compra das formulações de doce de graviola (Figura 296 

2), evidenciou a boa aceitação dos atributos avaliados, pois os maiores percentuais foram 297 

na região de compraria. Os maiores percentuais nessa região foram para F2 (62%), 298 
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seguida de F1 (57%), F3 (53%) e F4 (48%).  Esse resultado evidencia que a formulação 299 

F2 teve uma maior aceitação em relação as demais.   300 

Resultado similar foi reportado por Almeida et al. (2009) em estudo utilizando 301 

diferentes edulcorantes em doce em massa de goiaba. Esses autores concluíram que as 302 

goiabadas elaboradas com a sucralose tiveram boa aceitação, podendo ser uma opção para 303 

indivíduos que precisam adotar uma dieta utilizando alimentos para fins especiais. 304 

 305 

CONCLUSÃO 306 

 307 

As quatro formulações de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico 308 

não apresentaram diferenças em relação as análises físico-químicas de atividade de água, 309 

sólidos solúveis totais, pH, vitamina C, açúcares redutores e totais e intensidade de cor 310 

vermelha.   311 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de 312 

açúcar e adicionado de sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e 313 

adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 314 

sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 315 

A formulação 2 (doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose) 316 

foi a que teve maior acidez total titulável, a qual aumentou a aceitação dessa formulação 317 

pelos consumidores. Já a formulação 3 (doce com redução de 25% de açúcar e adicionado 318 

de xilitol) apresentou os menores valores dos componentes de cor L* e b*.  319 

Com relação a avaliação sensorial, todas as formulações foram bem aceitas, tendo 320 

a formulação 2 (doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose) se 321 

destacado para o atributo acidez, medido pela escala do ideal, e também para intenção de 322 

compra.   323 
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ANEXOS 397 

Tabela 1 – Formulações de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico. 398 

Ingredientes (%) Tratamentos 

F1 F2 F3 F4 

Polpa de graviola 66,66 66,66 66,66 66,66 

Açúcar 33,34 33,34 33,34 33,34 

Pectina1         2,00 2,00 2,00 2,00 

Fosfato de cálcio2 0,08 0,08 0,08 0,08 

Sucralose  0 0,04 0 0,02 

Xilitol 0 0 10 5 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 399 

sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com 400 

redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 1Pectina de baixo teor de 401 

metoxilação. Adicionado 2% em relação ao teor de açúcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de pectina 402 

adicionada. 403 

 404 

 405 

 406 

 407 

 408 

 409 

 410 

 411 

 412 

 413 

 414 

 415 
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Tabela 2 – Análises físico-química de doce em massa de graviola com reduzido valor 416 

calórico.  417 

 Formulações 

F1 F2 F3 F4 

Atividade de água 0,91±0,03A 0,91±0,01A 0,89±0,02A 0,90±0,01A 

SST1 52,66±1,48A 53,58±3,13A 52,62±2,86A 52,92±0,60A 

pH 4,04±0,06A 4,25±0,30A 4,02±0,07A 4,07±0,05A 

ATT2 

Vitamina C3 

0,75±0,02B 

16,70±6,58A 

0,81±0,02A 

16,70±6,58A 

0,72±0,02B 

16,70±6,58A 

0,54±0,02C 

14,30±5,37A 

Açúcares redutores4 7,08±2,79A 8,76±0,20A 6,66±1,53A 7,80±1,11A 

Açúcares totais4 54,93±4,72A 53,51±3,43A 52,29±4,22A 53,54±7,05A 

L*  46,21±3,68A 46,18±1,71A 37,60±1,48B 40,05±5,38AB 

a*  -1,11±0,34A -1,22±0,20A -0,98±0,28A -0,94±0,47A 

b* 4,79±0,67A 4,16±0,76AB 3,08±0,36B 3,82±0,59AB 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 418 

sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com 419 

redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 1Pectina de baixo teor de 420 

metoxilação. Adicionado 2% em relação ao teor de açúcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de pectina 421 

adicionada. 422 
a-b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos pelo 423 

Teste de Tukey (p<0,05).1SST = Sólidos solúveis totais; 2ATT = Acidez total titulável (g ácido cítrico/100 424 

g); 3Vitamina C (mg/ 100 g); 4Açúcares totais (g de glicose/100 g)* L*= luminosidade; a* =intensidade de 425 

vermelho, b* =intensidade de amarelo. 426 

 427 

 428 

 429 

 430 

 431 

 432 

 433 



20 

 

Tabela 3 – Aceitação sensorial de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico. 434 

 Formulações 

F1 F2 F3 F4 

Impressão global 6,83±1,60A 6,82±1,45A 6,63±1,69A 6,87±1,68A 

Cor 6,64±1,73A 6,62±1,72A 6,52±1,79A 6,82±1,75A 

Aparência 6,72±1,72A 6,71±1,66A 6,72±1,76A 6,84±1,72A 

Aroma  

Sabor  

5,78±2,02A 

6,83±1,86A 

6,03±1,89A 

7,06±1,62A 

6,08±1,98A 

6,70±1,83A 

6,16±2,03A 

6,72±1,85A 

Consistência 7,31±1,51A 7,20±1,45A 7,08±1,60A 6,98±1,86A 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 435 

sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com 436 

redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 1Pectina de baixo teor de 437 

metoxilação. Adicionado 2% em relação ao teor de açúcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de pectina 438 

adicionada. 439 

 a-b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferença significativa entre os tratamentos 440 

pelo Teste de Friedman (p<0,05). 441 

 442 

 443 

 444 
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 446 

 447 

 448 

 449 

 450 

 451 

 452 

 453 

 454 

 455 

 456 

 457 

 458 

 459 

 460 

 461 

 462 

 463 



21 

 

 464 

Figura 1. Percentuais de região acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para doçura (a) 465 

doçura  (b) acidez de doce em massa de graviola com reduzido valor calórico. 466 

 467 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 468 

sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com 469 

redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 1Pectina de baixo teor de 470 

metoxilação. Adicionado 2% em relação ao teor de açúcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de pectina 471 

adicionada. 472 

 473 

 474 

 475 
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 488 

Figura 2. Intenção de compra de doce de graviola com reduzido valor calórico.  489 

F1= doce com redução de 25% de açúcar; F2 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de 490 

sucralose (0,04%); F3 = doce com redução de 25% de açúcar e adicionado de xilitol (10%); F4 = doce com 491 

redução de 25% de açúcar e adicionado de sucralose (0,02%) e xilitol (5%). 1Pectina de baixo teor de 492 

metoxilação. Adicionado 2% em relação ao teor de açúcar. 2Adicionado 40 mg para cada 1g de pectina 493 

adicionada. 494 
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