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DETERMINACAO DO PERFIL SENSORIAL DOS SABORES MAIS IMPORTANTES PARA O
CONSUMIDOR NA ACEITACAO DE GELATINAS DE FRAMBOESA TRADICIONAIS E DIET
Luciana Mayumi Hayassaka (Bolsista IC CNPq) e Profa. Dra. Helena Maria André Bolini
(Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

O estudo do perfil tempo-intensidade de atributos sensoriais em gelatinas sabor framboesa séo de
extrema importancia, pois € um dos fatores que determinam sua aceitagdo para o consumidor. O
objetivo do presente projeto foi determinar o perfil tempo-intensidade dos termos descritores
sensoriais mais importantes para o consumidor, avaliar pardmetros fisicos das gelatinas em po
sabor framboesa, comparando os resultados de todos os testes entre as amostras adocadas com
sacarose com as amostras contendo edulcorantes. O material utilizado no estudo foi 6 amostras de
gelatina sabor framboesa adogadas com diferentes substancias, caldricas ou néo caloricas (“diet”).
Para realizacdo das andlises de perfil de tempo-intensidade, foi utilizado o programa SCDTI
(BOLINI-CARDELLO et al., 2003), desenvolvido no Laboratoério de Analise Sensorial da Faculdade
de Engenharia de Alimentos (FEA/UNICAMP). Os dados das analises instrumentais foram
submetidos ao teste de média de Tukey (ao nivel de 5% de significancia) e os calculos estatisticos
foram realizados utilizando-se o programa Statistical Analysis System - SAS (1993). Os resultados
obtidos permitem verificar que as amostras que utilizam a sacarose como agente adocante
apresenta perfil de sabor de maior aceitagdo pelos consumidores. E possivel concluir que a

adequacao do edulcorante ao produto, poderd resultar em gelatinas de melhor qualidade sensorial.
Sabor - Edulcorante - Andlise sensorial



	DETERMINAÇÃO DO PERFIL SENSORIAL DOS SABORES MAIS IMPORTANTES PARA O CONSUMIDOR NA ACEITAÇÃO DE GELATINAS DE FRAMBOESA TRADICIONAIS E DIET

