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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi elaborar um edulcorante natural com fibra e avaliar suas caracteristicas
fisicas, sensorial e seu efeito na glicemia in vivo. Portanto, foram elaborados edulcorantes contendo estévia,
eritritol e goma acacia e realizadas analises fisicas de solubilidade, higroscopicidade, densidade,
compressibilidade e escoamento; analise sensorial pelo método de Dominancia Temporal das Sensagdes
(TDS) e; avaliacdo do indice glicémico (IG). Por fim, todos os dados obtidos foram avaliados de forma
descritiva e, para o TDS foi utilizada a prépria analise de dados realizada pelo programa SensoMaker®. As
anélises fisicas mostraram que a mistura apresenta boas caracteristicas fisicas, ndo interferindo de maneira
grosseira nas particularidades de cada componente que ela contém. O TDS mostrou que o gosto amargo
residual que a estévia normalmente apresenta, nao foi percebido na mistura, valorizando sua utiliza¢do no
produto. A avaliacdo do IG mostrou que o edulcorante enriquecido com fibra foi capaz de reduzir
consideravelmente a resposta glicémica, especialmente ap6s 90 minutos da ingestdo. De maneira geral o
edulcorante enriquecido com fibra atendeu as exigéncias tecnoldgicas e sensoriais, sem percepcao de gosto
amargo naturalmente encontrado na estévia, e ainda agregou o poder de reduzir a glicemia, podendo gerar
impacto positivo na salde do consumidor.

Palavras-chave: Estévia. Eritritol. Goma Acacia.

Evaluation of the glycemic index and temporal dominance
sensations of fiber-enriched sweetener

ABSTRACT

The objective this work was to develop a natural sweetener with fiber and evaluate its physical and sensory
characteristics and its effect on glycemia in vivo. Sweeteners containing stevia, erythritol and acacia gum
were used for the formulation and physical analyzes of solubility, hygroscopicity, density, compressibility
and flow were performed. Sensory analysis used the Temporal Dominance of Sensation (TDS) method, and
the evaluation of the glycemic index (Gl). All the data obtained were evaluated in a descriptive way and,
for the TDS, the data analysis by the SensoMaker® program was used. The physical analyzes showed that
the mixture has suitable physical characteristics, not interfering in a gross way with the particularities of
each component it contains. TDS showed that the residual bitter taste that stevia presents was not
perceptible within the mixture, valuing its use in this product. The evaluation of the Gl showed that the
fiber-enriched sweetener was able to considerably reduce the glycemic response, especially after 90 minutes
of ingestion. In general, the fiber-enriched sweetener met the technological and sensory requirements,
without the perception of bitter taste naturally found in stevia, and also added the power to reduce blood
glucose, which could have a positive impact on consumer health.

Keywords: Stevia. Erythritol. Acacia gum.
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INTRODUCAO

Diabetes ¢ uma condigdo definida principalmente pelo nivel de hiperglicemia que
da origem ao risco de dano microvascular (retinopatia, nefropatia e neuropatia). Esta
associado a menor expectativa de vida, morbidade significativa devido as complicacdes
microvasculares, aumento do risco de complicacbes macrovasculares (cardiopatia
isquémica, acidente vascular cerebral e doenca vascular periférica) e diminuicdo da
qualidade de vida (AMERICAN DIABETES ASSOCIATION, 2003).

Estimativas indicam que aproximadamente 537 milhdes de adultos (20-79 anos)
no mundo vivem com diabetes atualmente e ha uma projecdo de aumento para 643
milhdes até 2030 e 783 milhGes até 2045. Esses dados sdo muito alarmantes e acusam um
gasto com saude de pelo menos US$ 966 bilhdes — um aumento de 316% nos ultimos 15
anos. Ainda, 541 milhdes de adultos tém Impaired glucose tolerance (IGT - toleréncia a
glicose prejudicada), o que os coloca em alto risco de diabetes tipo 2 (IDF DIABETES
ATLAS, 2022).

Diabetes, mais especificamente do tipo 2, esta fortemente associada a obesidade
(DYSON, 2010). Como a maioria das pessoas com diabetes tipo 2 esta acima do peso ou
obesa, a reducdo de peso € vista como o principal objetivo terapéutico na reducédo do risco
e no manejo do diabetes tipo 2 (LEITNER et al., 2017). Para individuos obesos que ja
progrediram para o pré-diabetes, um programa intensivo de dieta e exercicio pode
diminuir o risco global de diabetes em 58% (LINDSTROM et al., 2003) enquanto a perda
moderada de peso com intervencdo no estilo de vida de uma populagdo obesa com
tolerancia a glicose prejudicada poderia reduzir a incidéncia de diabetes em 58%,
enguanto a metformina sozinha reduziu-a apenas em 31% (KNOWLER et al., 2002).

Diante disso, tém-se uma busca por produtos que contenham menores proporcdes
de aclcar e, em consequéncia, uma expansao na criacdo de novos produtos livres de
acucar. Como alternativa, o uso de edulcorantes vem sendo cada vez mais visado, sendo
eles capazes de imitar o gosto doce do agticar comum e geralmente contribuir com menos
calorias. Podem ser oriundos de extratos naturais ou sintéticos/artificiais (GARCIA-
ALMEIDA et al., 2013; ABIAD, 2021).

Dentre os edulcorantes naturais, a estévia € bastante conhecida, especialmente
pelo seu intenso poder adogante que é cerca de 150 a 300 vezes maior que a sacarose, e
ser ndo caldrico, mas possui um gosto amargo residual (ANTON et al., 2010). Por outro

lado, o eritritol ndo possui poder edulcorante elevado como a estévia, entre 60 e 80% em
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relagdo a sacarose, mas também n&o possui 0 gosto amargo residual (HERNANDEZ,
2017). Esse poliol é prontamente absorvido pelo intestino delgado e excretado pela urina.
A parte ndo absorvida é fermentada pelas bacterias intestinais, o que Ihe confere auséncia
de valor energético, uma vez que ndao é metabolizado pelo organismo (OKU,
NAKAMURA, 2002; GREMBECKA, 2015).

Outro coadjuvante de imprescindivel importancia na reducéo do risco e prevencao
de doencas e agravos ndo transmissiveis (DANT), em especial diabetes mellitus do tipo
Il, sdo as fibras alimentares. Elas sdo carboidratos complexos derivadas de vegetais,
resistentes a digestdo e sua classificacdo vai de acordo com sua solubilidade, sendo
divididas em sollveis e insoluveis (DEVRIES, 2003; ANDERSON et al., 2009). As fibras
sollveis sdo responsaveis pela reducao do colesterol e glicose plasmaticos e viscosidade
do contetdo intestinal. As insoltveis fazem o volume do bolo fecal ficar maior, o que
facilita e agiliza a eliminacdo fecal, causando reducéo do tempo de permanéncia desse
bolo fecal no intestino grosso. Ambas regularizam o funcionamento do intestino, o que
tornam elas primordiais para o bem-estar e bom funcionamento do corpo humano
(MATTOS et al., 2000).

Uma fibra soltvel de grande aplicabilidade pela industria de alimentos é a goma
acécia, que consiste em um complexo polissacaridico de cadeias de galactose com
ramificacBes de arabinose, ramnose e acidos uranicos (BOER, 2002). E uma fibra soltvel
de baixa viscosidade, podendo ser incorporada facilmente em produtos alimentares,
destacando que essa possui sabor insipido ndo influenciando na palatabilidade. Derivada
das arvores do género Acacia, a goma acacia € muito empregada como estabilizante e
emulsificante na industria alimenticia e apresenta grande influéncia na absorcdo de
nutrientes (SILVEIRA et al., 2008).

Com as preocupac0es relacionadas a sociedade atual e, a0 mesmo tempo, com a
salde futura da populacéo, a juncdo de fibras sollveis, como a goma acacia, ingeridas
simultaneamente com edulcorantes, podem trazer beneficios, diminuindo ainda mais o0s
efeitos indesejados de doencas como a diabetes e obesidade.

Diante do exposto, o0 presente trabalho teve como propésito desenvolver um
edulcorante natural a base de estévia e eritritol, acrescido de goma acécia e avaliar suas

caracteristicas fisicas, sensorial e efeito hipoglicemiante in vivo.
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MATERIAL E METODOS
Materiais

Para a elaboracéo do edulcorante enriquecido com fibras foram utilizados como
ingredientes estévia, eritritol e goma acécia, cedidos gentilmente pela empresa Vila
Alimentos®, Vila Velha, ES.

Desenvolvimento do edulcorante enriquecido com fibras
O edulcorante enriquecido com fibras foi desenvolvido com as concentracdes

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Definicdo das quantidades de cada ingrediente do edulcorante com fibras.
Ingredientes %  g/porcédo de 4,5 g*

Goma acacia 56 2,5
Eritritol 42 1,9
Estévia 2 0,1

*A porgdo de 4,5 g do produto foi estabelecida com base na ANVISA (2012), que preconiza 0 minimo de
2,5 g de fibra/por porcéo para o produto ser considerado fonte de fibra alimentar.

Essas concentracdes foram definidas a partir de testes preliminares baseado no
gosto amargo e considerando uma porcdo viavel de consumo e, que fornecesse a
quantidade minima de fibras para que o produto fosse considerado fonte de fibra
(ANVISA, 2012).

As andlises fisicas foram realizadas tanto no edulcorante natural com fibras,
quanto nos seus ingredientes - estévia, eritritol e goma acécia. J& para o teste sensorial e
indice glicémico, apenas o edulcorante natural com fibras adicionado ao suco de uva, foi

avaliado em comparacdo ao suco sem adi¢do do edulcorante (controle).

Solubilidade em agua

A solubilidade foi avaliada de acordo com o0 método proposto por Cano-Chauca
et al. (2005) com modificagdes. Um grama de amostra foi pesado e agitado em 25 ml de
agua destilada durante 5 min utilizando um misturador. A solucéo entéo foi centrifugada
a 3000 rpm durante 10 min. Uma aliquota de 20 ml do sobrenadante foi transferido para

0 pre-pesados placas de Petri e secas em estufa a 105 °C durante 12 h. Solubilidade (%)
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foi calculada como a percentagem de sobrenadante seco em relagdo a quantidade da
mistura inicialmente adicionada (1 g).

Higroscopicidade

Higroscopicidade foi determinada de acordo com o método proposto por Cai e
Corke (2000) com algumas modificagdes. Amostras de aproximadamente 1 g foram
colocadas em um recipiente com uma solucéo saturada de NaCl, a temperatura ambiente
durante uma semana. Em seguida, as amostras foram pesadas, e a higroscopicidade
determinada como a massa, em gramas, da umidade adsorvida por 100 g de sélido seco
(%).

Densidade aparente e densidade aparente compactada

Para o célculo de densidade aparente (pbulk) foi realizada a metodologia proposta
por Jinapong et al. (2008). Uma proveta de 100 ml foi tarada e adicionada da amostra até
um certo volume e pesada novamente. A densidade foi calculada pela razao entre a massa
da amostra na proveta e o volume que ela ocupava.

Para o calculo da densidade aparente compactada (ptapped), descrita por Barbosa-
Canovas e Juliano (2005) com modificagdes, em uma proveta de 100 ml foi adicionada a
amostra até um determinado volume. Apds a adicdo, a proveta foi batida em uma
superficie sélida por 50 vezes consecutiva para compactacdo e medido seu peso e volume
ocupado. A densidade aparente compactada foi calculada pela razéo entre a massa de po

e 0 volume ocupado apos as batidas.

Compressibilidade e Escoamento
Para se conhecer sobre a compressibilidade e escoamento das particulas da
amostra foram calculados o Indice de Carr (Cl) e a razdo de Hausner (HR). O IC que
descreve a compressibilidade de pds € determinado pela Eq. 1:
__ ptapped—pbulk

IC —Wx100 Eq 1

Sendo ptapped, densidade aparente compactada e pbulk, densidade aparente.
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A razdo Hausner é pardmetro utilizado para determinar a capacidade de
escoamento de um material granular ou em po. A razédo é calculada entre a densidade

aparente compactada (ptapped) e a densidade aparente (pbulk) (Eq. 2):

__ ptapped
HR = bule Eq. 2

Sendo ptapped, densidade aparente compactada e pbulk, densidade aparente.

Teste sensorial - Dominancia Temporal das Sensacdes (TDS)

Foram inicialmente recrutados 30 voluntarios, por meio de um questionario
contendo informagdes sobre preferéncias e restrigdes alimentares, uso ou ndo de
adogantes, medicamentos que podem alterar o sabor dos alimentos, dentre outros.

Todos os voluntarios foram orientados a assinar o Termo de Consentimento e
Livre Esclarecimento (TCLE) para inicio da andlise. Todos os testes realizados foram
aprovados pelo Comité de Etica com Pesquisas em Seres Humanos, da Universidade Vila
Velha, sob parecer n° 3.187.221.

ApoOs recrutamento, os voluntarios foram conduzidos a uma sessao de 4 testes
triangulares, sendo 2 realizados com amostras de solu¢do com agticar nas concentragdes
de 0,6% e 0,8% e, os outros dois com amostras de solugdo com sal nas concentragoes de
0,08% e 0,15%. Os voluntarios que acertassem no minimo trés dos quatro testes
triangulares realizados foram selecionados para a proxima etapa.

O treinamento foi realizado com o objetivo de familiarizar os voluntarios com os
atributos propostos, para que, ao efetuarem o TDS, pudessem defini-los com maior

precisdo (Tabela 2).

Tabela 2 - Atributos sensoriais e seus materiais de referéncia.

Atributo Material
Sabor caracteristico da uva Neéctar de uva Del Valle®
Adstringéncia Suco de uva Bela Ischia®
Gosto acido Suco de limao tahiti sem aglcar e dgua
Gosto amargo Agua tonica sem agucar Antarctica®
Gosto doce Solugdo de 4gua com agtcar hipersaturada

Fonte: PONTES et al., (2010); MASCARENHAS et al., (2013).
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Ademais, foi apresentado o programa SensoMaker®, explicando o passo-a-passo
para realiza¢do das analises.

Ap0s treinamento, os voluntarios iniciaram as avaliacbes com amostras de suco
de uva integral Bela Ischia® com e sem adicdo do edulcorante com fibras. As anélises
foram realizadas em cabines individuas e dias diferentes para cada amostra. Cada
avaliador recebeu 30 ml de suco e foi orientado a ingerir o conteido de uma s6 vez. No
SensoMaker® os avaliadores identificaram o atributo de maior intensidade percebida,
podendo esse atributo, variar ao longo da anélise, que durou 30 segundos.

Entre uma amostra e outra, os avaliadores foram aconselhados a tomarem &gua.
Todas as avaliagdes foram salvas no computador, para posterior anélise de dados no

préprio software.

Avaliacdo do Indice Glicémico

Foram recrutados inicialmente 8 voluntérios para o estudo, de ambos os sexos,
adultos. Para triagem dos voluntdrios, foram adotados como critérios de inclusdo
individuos saudaveis sem a presenca de doencas e agravos nao transmissiveis, com indice
de massa magra corporal (IMC) entre 18,5 e 24,9 kg/m? (WHO, 1998), circunferéncia da
cintura (mulheres < 80 cm; homens <94 cm (DE SA SILVA; PEREIRA; COSTA, 201 1),
que ndo fizessem uso de medicamentos e com glicemia menor que 140 mg/dl em jejum
de 12 h, para detectar provaveis alteragdes na glicemia.

Dois voluntarios apresentaram IMC maior que 24,9 kg/m?, ndo sendo, portanto,
incluido na anélise. Cada participante foi informado sobre os procedimentos da pesquisa
e assinaram o TCLE aprovado sob parecer n° 3.187.221.

Foram realizados 3 testes com os participantes que atenderam aos critérios de
inclusdo, em 3 semanas diferentes. Anteriormente aos testes, cada participante recebeu
uma refeicao padrao, lasanha a bolonhesa (Seara®) congelada, para realizarem a ultima
refeicdo do dia anterior aos testes. As coletas foram realizadas no dia seguinte, pela
manha, estando o participante em jejum de 10 a 12 horas.

A mensuracdo da glicemia foi realizada com o auxilio de um glicosimetro portatil
(ACCU-CHEK Advantage), fitas de teste (ACCU-CHEK Advantage II) e lancetas
(ACCU-CHEK Softclix Pro).

No primeiro dia, os participantes consumiram uma por¢ao de 30 g de glicose que

equivale a 30 g de carboidrato diluido em 300 ml de 4gua. Nos outros dois testes, os
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participantes também receberam 300 ml de suco de uva integral puro e, depois, suco de
uva integral com adi¢cdo do edulcorante com fibras, respectivamente. Esse volume foi
calculado a fim de oferecer 30 g de carboidratos em todos os dias de teste.

Ao final de cada teste foi oferecido sanduiche natural de creme de cottage com
cenoura e café com leite.

Nos trés dias de analise foi coletado o sangue capilar no periodo de jejum (minuto
0 —zero) e em 15, 30, 45, 60, 90 e 120 minutos apds a ingestao do produto, medindo-se

a glicemia nestes periodos.

Anélise dos dados
Todos os dados obtidos foram avaliados de forma descritiva e, para o TDS foi

utilizada a prépria andlise de dados realizada pelo programa SensoMaker®.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises fisicas do edulcorante com fibras
A Tabela 3 apresenta as médias dos resultados das caracteristicas fisicas do

edulcorante com fibras e seus ingredientes isoladamente.

Tabela 3 - Média das caracteristicas fisicas do edulcorante com fibras e seus ingredientes isoladamente.

Anélises Estévia  Eritritol coma Edulcorante com
acacia fibras

Solubilidade (%) 73 77,3 66,5 69

Higrocopicidade (%) 0,28 10 1,75 0,74
Densidade A (g/ml) 0,35 0,84 0,49 0,29
Densidade C (g/ml) 0,49 0,92 0,59 0,65
Cl (%) 27 8,98 16,9 55

HR (%) 1,37 1,09 1,20 2,22

Densidade A (densidade aparente), Densidade C (densidade compactada), IC (indice de Carr) e RH (Razo
Hausner).

A solubilidade constitui-se em um importante método para julgar o proceder de
produtos em p6 quando entram em contato com o meio aquoso (CRUZ, 2013). Aborda a
velocidade e o grau que os elementos das particulas em pé se diluem na &agua
(FERREIRA, 2017). Analisando os resultados de solubilidade obtidos por cada
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ingrediente da mistura, percebe-se que nenhum deles apresentou valores 6timos de
solubilidade se comparar com o valor de referéncia (92 — 99% - BHANDARI et al., 2008).
Dando énfase a mistura, ela apresenta um valor de 69% de solubilidade, ou seja, também
se encontra abaixo dos valores 6timos de referéncia. Sabendo que a maior parte da mistura
é composta pela goma acécia, é possivel entender a baixa solubilidade apresentada, pois
ela é uma fibra que expressa baixa solubilidade (McNAMEE et al., 1998). Contudo, é
importante saber que a solubilidade depende de fatores como temperatura e ar de
secagem, a temperatura sendo superior, as particulas ficam maiores o que,
consequentemente, favorece a solubilidade do p6 (ROSA et al., 2003).

A higroscopicidade corresponde a capacidade que um alimento em p6 tem de
absorver agua no momento que é exposto em um ambiente com a umidade relativa alta,
ou seja, maior do que a de equilibrio. Aqueles pds que apresentam acgucares possuem
maiores interacGes com as moléculas de &gua por conta dos terminais polares que as
moléculas de acgUcar contém (JAYA; DAS, 2004). Ao observar os valores de
higroscopicidade expressados pelos componentes da mistura, tem-se que eles se
encaixam no parametro nao higroscépico (<10%) segundo o valor de referéncia (<10% -
GEA Niro Research Laboratory, 2010). Considerando que o valor de higroscopicidade da
mistura é 0,74%, ou seja, menor que 10%, revela-se que misturar estévia, eritritol e goma
acacia, ndo prejudica as caracteristicas higroscopicas que cada um apresenta
separadamente. 1sso pode ser explicado pelo fato de que a goma acacia é utilizada como
agente secante na obtencdo de produtos em pé (BARBOSA, 2010), proporcionando um
melhor manejo do produto final alcangado, concedendo um maior resguardo contra a
absorcdo de umidade do ambiente e deixando-a menos higroscopico (TONON et al.,
2009).

Para conseguir determinar o Indice de Compressibilidade e a Razio de Hausner é
preciso saber a densidade aparente e a compactada (ANDRIOLI et al., 2014). A densidade
¢ um parametro aplicado para estocagem de produtos em po, visto que, € uma carateristica
capaz de medir o espaco que estipulada quantidade deste produto ocupa (TONON, 2009;
BARBOSA-CANOVAS; JULIANO, 2005). Para se ter uma nocgdo da fluidez dos
produtos em p6 em relagdo a densidade, usa-se de alguns pardmetros como o Indice de
Carr (IC), que apresenta um valor estimativo que designa a compressao de um material e
a predisposicdo ao escoamento. Sabendo que um IC maior do que 20% mostram muita

compressibilidade (CARR, 1965), pode-se dizer que a mistura dos edulcorantes com
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fibra, por retratar um valor de 55%, tem uma grande propensao de se comprimir € nao ser
muito fluida ao ser empacotada e armazenada.

A razdo de Hausner (RH) corresponde as forcas de adesdo e coesdo entre as
particulas (ANDRIOLLI et al., 2014), compreendendo isso e comparando o valor de 2,2,
obtido pelo célculo do RH da mistura dos edulcorantes com fibra, com o valor de
referéncia >1,4, exp0de-se que a mistura apresenta alta forca de adesao e coeséo entre suas

particulas.

Temporal Dominancia das Sensagoes

Avaliando os gréficos apresentados nas Figuras 1A e 1B, nota-se a presenca de
duas linhas, a linha de chance e a linha de significancia. A linha de chance indica o limite
da probabilidade de um atributo ter sido apontado ao acaso e a linha de significancia
confere o valor minimo para que algum atributo seja classificado como significativamente
dominante (PINEAU et al., 2009). Defina-se por “Dominante” a sensagdo mais acentuada
ou percepcdo gque se manifesta em algum momento, mas ndo obrigatoriamente € a mais
intensa (RODRIGUES, 2017).

Figura 1 - TDS de suco de uva integral puro (A) e TDS de suco de uva integral adicionado do adogante
enriquecido com fibras (B).

16t 3
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__doce;  adstringente;  4cido, amargo;  sabor caracteristico de uva; _ sem gosto. ....... linha de
chance; - - - linha de significancia.

Averiguando as diferencas entre os graficos, percebe-se que o0 suco de uva integral
puro (Figura 1A) expbs mais atributos dominantes, ou seja, 0s atributos que ultrapassaram
a linha de significancia foram o gosto doce, gosto acido e sabor de uva. Por outro lado, o

suco de uva integral adicionado do adocante enriquecido com fibras (Figura 1B),
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apresentou dominancia e por um tempo prolongado, do gosto doce e, posteriormente, do
sabor caracteristico de uva.

Contudo, os estudos sdo contraditorios em relacdo aos critérios de definicdo de
nivel de painel. Por exemplo, Albert et al. (2012) consideram que as curvas TDS sao
consistentes quando acima dos niveis de acaso, enquanto outros autores sustentam que as
curvas TDS sdo consistentes apenas quando estdo acima do nivel de significancia
(LABBE et al., 2009; PINEAU et al., 2009; TEILLET et al., 2010).

Assumindo a linha de niveis ao acaso (Chance) como limitante da analise,
observa-se 0 gosto &cido predominante por mais tempo no suco de uva puro (Figura 1A),
sendo percebido de 2 a 18 segundos, aproximadamente. J& no suco adocado (Figura 1B),
percebe-se nitidamente que o gosto doce se pde como dominante praticamente no tempo
total do teste e o0 sabor caracteristico de uva surgido apenas nos 5 segundos finais do teste.

N&o se tem a presenca do gosto amargo como significativamente dominante em
nenhum momento dos 30 segundos corridos do teste. No entanto, considerando o nivel
de chance, observa-se a presenca desse atributo, proximo dos 15 segundos, nas 2 bebidas,
sendo que, a dominancia na bebida pura, foi maior que na bebida adocada, o que permite
inferir que o gosto amargo percebido, pode ser devido ao suco de uva e ndo a presenca
do adocante. Esse dado se faz relevante visto que diferentes estudos apontam a rendincia
que os consumidores tém em relacdo estévia pela presenca do seu gosto amargo.
Fernandes et al. (2009) estimaram que bebidas adocadas com estévia apresentam 96% de
rejeicdo. Um outro estudo no qual testou-se dogura dos edulcorantes adogante suco de
abacaxi mostrou que o teste com adicdo de estévia teve maior rejeicdo pelos avaliadores
(MARCELLINI; CHAINHO; BOLINI, 2005).

A Tabela 4 apresenta os parametros computacionais para analise de dados do

TDS, como forma de apronfundar mais nas respostas obtidas.

Tabela 4 - Pardmetros computacionais para analise dos dados do TDS, de suco de uva integral e adicionado
de adocante enriquecido com fibra.

_ Suco de uva integral puro Suco de uva integral ado¢ado
Atributos
DR _max T méax T 90%méx DR max T _max T_90%max
Doce 0,4026 4,20 1,20 0,7597 10,20 8,70
Adstringente 0,2143 11,50 16,20 0,1948 26,00 1,00
Acido 0,4286 9,50 2,00 0,1948 9,00 7,00
Amargo 0,2857 18,50 4,60 0,1429 19,50 4,20
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Sem gosto 0,3571 11,50 1,80 0,2143 7,50 16,40
Sabor de uva 0,6234 28,00 2,10 0,5000 29,50 1,70

DR_max (taxa maxima de dominancia), T_max (hora de DR_max) e T_90%max (intervalo de tempo cuja
taxa de dominancia é > 90% de DR_max).

Verificando esses pardmetros computacionais, pode-se notar que o suco de uva
integral puro teve uma percepcao significativa dos atributos acido (DR_méax= 0,4286,
T _max=9,50), doce (DR_méax=0,4026, T_méax= 4,20) e sabor de uva (DR_méax=0,6234,
T _max= 28). O sabor adstringente foi o que mostrou maior tempo no T_90%max
permanacendo como dominante durante 16,20 segundos.

Observando os valores apresentados pelo suco de uva integral adogcado, nota-se
uma maior dominéncia do gosto doce (DR_max= 0,7597, T_max= 10,20) e no segundos
finais do teste o sabor de uva (DR_méax= 0,5000, T_méax= 29,50). Relacionado a
adstrigéncia, ndo se tem muita diferenca da taxa maxima de dominancia entre os dois
testes, o que indica que o suco de uva integral adocado ndo necessariamente deixa de ser
adstringente apés a adicdo do edulcorante natural com fibra. Nota-se também que, a
diferenca entre os testes considerando o gosto doce, é a taxa de dominancia, que no teste

com suco de uva integral adogado, ela se mostra maior.

Indice glicémico

O indice glicémico (IG) foi determinado em voluntarios de 20 a 60 anos, IMC
entre 20,4 e 24,5 kg/m?, circunferéncia da cintura variando entre 60,3 € 81,0 cm, e 0 IG
sem considerar jejum de, ao menos, 10 horas, foi de 102 a 132 mg/dl.

Com a realizacdo do célculo do indice glicémico, obteve-se o grafico apresentado
na Figura 2 para expressar os resultados.

Figura 2 - Média da diferenca entre o indice Glicémico (1G) de cada tempo pelo IG de jejum das 3 bebidas
avaliadas.
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Explorando os resultados exibidos pelo gréfico, vé-se que o grupo representado
pelo suco com edulcorante com fibras expressa um menor pico no tempo 30 minutos, se
comparar com o grupo controle (agua com acucar) e o suco de uva integral puro. Nos
tempos finais do teste, 90 e 120 minutos, pode-se notar que o suco ado¢ado mostrou uma
glicemia menor do que a inicial (em jejum), constatando que o edulcorante enriquecido
com fibra tem eficiéncia na reducdo da glicemia. 1sso pode ser explicado pela presenca
da fibra, sabendo que elas sdo capazes de reduzir a absorcao de glicose pelo aumento da
viscosidade do alimento no intestino (BODNARUC et al., 2016), ocasionado em uma
melhor contencgéo da reposta glicémica.

Esses resultados séo bastante relevantes, tendo em vista a obtengéo de um produto
que, ndo apenas seja capaz de adocar fornecendo baixas calorias, mas também reduzir
consideravelmente a glicemia pés-prandial. Isso pode contribuir com a reducdo de
DANT, mais especificamente, com a redugdo do risco e manejo do diabetes tipo 2,
obesidade e toleréncia a glicose prejudicada.

CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos, pode-se inferir que a mistura apresenta boas
caracteristicas fisicas, ndo interferindo de maneira grosseira nas particularidades de cada
componente que ela contém. Apesar da baixa solubilidade retratada, deve-se levar em
consideracdo a questdo dos fatores que vdo ou ndo favorecer a essa condicdo, portanto,
mais estudos podem ser feitos para melhorar essa solubilidade.

No teste de dominancia temporal das sensa¢fes (TDS), evidencia-se que misturar
estévia, eritrirol e goma acacia foi uma proposta positiva, visto que, 0 gosto amargo
residual que a estévia apresenta, ndo foi perceptivel dentro da mistura, o que € importante
ao se pensar na aceitacdo que o produto pode ter no ramo das inddstrias alimenticias.

A avaliacdo do indice glicémico mostrou que o adocante enriquecido com fibra
apontou uma resposta glicémica final consideravelmente menor do que a inicial,
indicando que a presenca da fibra na mistura realmente faz diferenca e que, além de se
ter um produto com baixa caloria devido a comparéncia dos edulcorantes naturais,
também é possivel se beneficiar do controle glicémico que a fibra tem a capacidade de
fazer, sendo uma grande vantagem para a satde humana.

De maneira geral o edulcorante enriquecido com fibra correspondeu as

expectativas que foram postas sobre ele, apresentando uma boa carateristica fisica,
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inibindo o gosto amargo residual que a estévia costuma apresentar e reduzindo a resposta

glicémica.
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