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Introducao

A ANVISA define os edulcorantes como sendo substancias
naturais ou artificiais, diferentes dos acucares, que
conferem sabor doce aos alimentos. Dentre os aditivos
edulcorantes mais conhecidos estao o aspartame, a sacarina
e o ciclamato, comumente utilizados em adocantes
artificiais ou em refrigerantes light ou diet. Realizou-se esse
trabalho, com a intencao de coletar dados com relacao ao
consumo e nivel de conhecimento de jovens e adultos
perante o assunto quanto a utilizacao de acucares e
adocantes nas rotinas familiares.

Objetivos

- Elencar vantagens e desvantagens na utilizacao de
acUcares e/ou adocantes nas rotinas alimentares;

- Divulgar resultados da pesquisa por meio de rede social
(Instagram);

- Aplicar testes sensoriais subjetivos ou afetivos, a fim de
mapear o nivel de aceitacao de adocantes no paladar dos
usuarios;

- Verificar o grau de assertividade na identificacao do teste
realizado com acucar comum nas pesquisas sensoriais;
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Fonte: arquivo pessoal.

Conclusao

A maioria dos entrevistados, adultos (70,8%) e
adolescentes (84,6%), utiliza acucar no seu dia a dia, o
gue endossa a relevancia da pesquisa sensorial a fim
de coletarmos dados acerca do nivel de aceitacao no
paladar. Evitar ou diminuir a ingestao de acucar parece
ser para muitos uma meta dificil de ser alcancada, mas
0os resultados sensoriais preliminares, indicam que a
substituicao do acucar comum por adocantes como o
xilitol e eritritol seriam agradaveis ao paladar visto que
obtiveram nivel de satisfacao 4, em uma escola de 1 a
5. Os resultados demonstraram um baixo indice na
identificacao correta da amostra de acucar, 12,1%,
reforcando que em situacdes restritivas ao uso do
acucar esses adocantes seriam uma solucao
satisfatoria ao paladar.

Resultados obtidos

Tabela 1: Vantagens e desvantagens na utilizacdo de acucares e/ou

adocantes;
Edulcorante Beneficios Maleficios
Sacarose Esta associada a producao de O consumo excessivo pode desencadear em varias
serotonina. doencas como diabetes 2, obesidade, hipertensao e
caries.
Eritritol Seu valor caldrico é cerca de zero Em organismo sensiveis, pode desencadear diarreia,
caloria por grama. ja que 10% de seu conteudo é destinado ao colon

Nao aumenta os niveis de glicose, ja | onde pode ser fermentado.
que nao é metabolizado pelo
organismo

Xilitol Tem menos calorias que a sacarose. | Consumir muito por dia (mais de 50g em uma
N3ao deixa gosto residual na boca. sessao) pode causar indigestao e efeito laxativo. Isso
Oferece beneficios aos organismo. depende do seu organismo, predisposicao a

ndao aumenta os niveis de acucar no @ problemas de estébmago e sensibilidade.
sangue.

Stevia A Stevia é originada de uma folha Tem um gosto residual amargo. Pode estar
de uma planta, ou seja, recursos associada a nauseas, inchaco abdominal, tontura,
naturais. Apresenta baixo indice dor muscular e cansaco.

calorico.

Fonte: arquivo pessoal.

Divulgacao dos resultados em rede social;
Figura 1: Instagram.
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Fonte: arquivo pessoal.

Testes sensoriais.
Figura 2: Kit para utilizacao nos testes sensoriais.

Fonte: arquivo pessoal.
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