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1. Introdução 

O chocolate ao leite, tradicionalmente formulado com sacarose, enfrenta desafios 
diante da crescente demanda por alimentos mais saudáveis e com menor teor de açúcares. A 
reformulação de chocolates com edulcorantes surge como uma alternativa promissora, desde 
que mantenha a aceitação sensorial do produto. O presente trabalho teve como objetivo 
desenvolver e caracterizar sensorialmente chocolates ao leite contendo mirtilo liofilizado e 
adoçados com diferentes edulcorantes, comparando-os com uma amostra controle adoçada 
com sacarose. As análises sensoriais visaram avaliar a viabilidade de substituição parcial ou 
total do açúcar por edulcorantes naturais e artificiais. 

2. Materiais e Métodos 

Foram elaboradas 8 formulações de chocolate ao leite, sendo uma controle com 
sacarose e sete com diferentes edulcorantes: Rebaudiosídeo A (40%, 50%, 60%, 95% e 97%), 
Rebaudiosídeo D (95%) e Aspartame. Todas as formulações continham mirtilo liofilizado. O 
processamento envolveu mistura, conchagem, refino em moinho de esferas, temperagem, 
moldagem, resfriamento e embalagem. 

As análises sensoriais foram conduzidas com 186 consumidores, por meio de testes de 
aceitação hedônica, intenção de compra, Análise Temporal de Sensações Dominantes (TDS), 
Análise de Componentes Principais (PCA) e análise hierárquica de clusters. A análise 
estatística foi feita com o software SAS v.9.4. 

3. Resultados e Discussão 
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3.1 Teste de Aceitação Global 

A amostra controle com sacarose apresentou os melhores índices de aceitação 
sensorial. Contudo, a amostra com Rebaudiosídeo A 40% (SteRebA40) obteve desempenho 
sensorial muito próximo, especialmente nos atributos de aparência, aroma e sabor, 
mostrando-se a mais promissora entre as alternativas ao açúcar. 

Formulações com Rebaudiosídeo A 50% e 95% também apresentaram bom 
desempenho, com médias próximas à da amostra controle. Já as formulações com 
Rebaudiosídeo D 95% e Aspartame apresentaram menor aceitação, com relatos de sabor 
residual indesejado. 

 

3.2 Intenção de Compra 

A intenção de compra mostrou-se equilibrada entre as amostras com sacarose e as 
formuladas com Rebaudiosídeo A. A exceção foram as amostras com Aspartame e 
Rebaudiosídeo D, que apresentaram intenções de compra ligeiramente inferiores, 
possivelmente devido a sensações gustativas percebidas como artificiais. 

 

3.3 Análise de Componentes Principais (PCA) 
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A PCA explicou 45,66% da variância total. As amostras Sacarose, SteRebA40, 

SteRebA50 e SteRebA95 agruparam-se no centro dos vetores de preferência dos 
consumidores, reforçando sua aceitação sensorial. Aspartame e SteRebD95 foram as menos 
alinhadas com as preferências, sugerindo rejeição sensorial. 

 

3.4 Análise Hierárquica de Cluster 

Três agrupamentos principais foram formados. O Cluster 1 reuniu as amostras com 
sacarose e Rebaudiosídeo A (todas as concentrações), destacando sua semelhança sensorial e 
aceitabilidade. Aspartame e SteRebD95 formaram grupos isolados (Clusters 2 e 3), 
reforçando sua baixa aceitação. 

​

 

4. Considerações Finais 

O objetivo do projeto foi plenamente alcançado, ao demonstrar que a substituição 
parcial ou total da sacarose por Rebaudiosídeo A é sensorialmente e tecnologicamente viável. 
A formulação com Rebaudiosídeo A 40% destacou-se por sua alta aceitação, sem diferença 
significativa (p>0.05) em relação à amostra com açúcar. Os resultados indicam que o uso 
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criterioso de edulcorantes naturais, como o Rebaudiosídeo A, permite a criação de chocolates 
com menor teor de açúcar sem comprometer a aceitação do consumidor. Em contrapartida, 
edulcorantes como Aspartame e Rebaudiosídeo D exigem reformulações para melhorar o 
perfil sensorial. Os achados oferecem subsídios importantes para a indústria desenvolver 
produtos mais saudáveis, alinhados às tendências de consumo contemporâneas. O chocolate 
adoçado com Rebaudiosideo A também apresentou características equiparadas à amostra com 
sacarose em relação à formulação  do produto durante o processamento na Planta Piloto 
Cereal Chocotec do Ital. 
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